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ПЕЧЕНЬЕ 


ОРЕХОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> / стакан очищенных орехов (грецких, фундука), I ста¬ 
кан муки, 0,5 стакана сахара, 2(Юг сливочного масла, 
3 желтка, / ст. ложке сахарной пудры. 

Орехи поджаритъ и пропустить через мясорубку, 
растереть с сахаром, добавить желтки, масло, муку. 

Вымешанное до эластичности тесто раскатать в 
пласт толщиной 1 см, нарезать фигурными выемками 
или стаканом в лиде полумесяцев, выложить на про¬ 
тивень, смазанный маслом. 

Выискать при температуре 250—260“С в течение 
10—15 минут. Снять с противня а охлажденном со¬ 
стоянии. Посыпать сахарной пудрой. 


МИНДАЛЬНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 1,5 стакана муки, 200г мипда/ія (или сладких вбри- 
косовых косточек), 1 стакан сахара, 3ст, лежки ели- 
ваннаго масла, 2 белка, 2ст. ложки холодной еоды. 

Очищенный миндаль истолочь в ступке или пропу¬ 
стить через мясорубку, растереть с сахаром. С мешать с 
мукой, маслам, взбитыми белками и водой. Тесто дол¬ 
жно быть крепкой консистенции. 

Раскатать тесто в пласт толщиной і см, нарезать 
выемкой или стаканчиком различные фигурки, выло¬ 
жить на смазанный маслом противень. 

Выпекать при температуре 230—24СГС в течение 
18—20 минут, охладить, снять с листа. 
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ПЕЧЕНЬЕ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

> 2 стакана ядер грецких орехов , 1 стакан муки, Зет. 
ножки ошвочноголас/іа, 0,5стакана сахара, 2 жат¬ 
ка, 1 ст. ложка вина. 

Ядра грецкого ореха (1 стакан) обжарить и пропу¬ 
стить через мясорубку, растереть с сахаром, добавить 
желтки, вино, масло и муку. Хорошо перемесить. 

Тесто раскатать в пласт тол шиной 1 см и вырезать 
стаканом круглые лепешки, выложить на лист, сма¬ 
занный маслом. На каждую лепешку кладут половинку 
ядра ореха, предварительно смазав тесто желтом, 
разболтанным с водой. 

Выпекать при температуре 230—240°С в течение 
20—25 минут. 


ПЕЧЕНЬЕ «КОШАЧЬИ ЯЗЫЧКИ» 

> 1,5 стакана муки, 5 яиц, 125 г сливочного масла, 
1 —2ст. ложки сахарной пудры. 

Масло растереть с сахарной пудрой до к [гемо об¬ 
разно го состояния. Добавить 2 яйца, муку, перемешать. 
Затем, нс переставая мешать, выбить в тесто по одно¬ 
му 3 оставшихся яйца. Тесто переложить в бумажный 
фунтик и выдавливать па форму в виде кошачьих языч¬ 
ков (дно формы выстелить бумагой). 

Выпекать на умеренном огне. 


КРЕНДЕЛЬКИ МАКОВЫЕ 

>2,5 стакана муки, 2 яйца, 2 ч. ложки сливочного 
масла, 0,5 стакана воды, >/4 ч, ложки соли, 0,5 ста¬ 
кана мака. 

Просеянную муку собрать на столе горкой с углуб¬ 
лением в середине. Выложить в углубление соль, яйца, 
масло и волу. Замесить крутое тесто, оставить на рас- 
стойку на 20—30 минут. Тесто раскатать в жгут толщи¬ 
ной 1 см, нарезать на кусочки и сделать крендельки. 
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В кипящей подсоленной воле пропаритъ крендель¬ 
ки, пока они не всплывут на поверхность, вытащить 
их шумовкой и обмакнута в мак, затем выложитъ на 
смазанный маслом противень. 

Выпекать при температуре 230—250"С б течение 
10—15 минут. 


КРЕНДЕЛЬКИ НА ЖЕЛТКАХ 

> 1,5 стакана муки, 1 ст. ложка сахара, по 2 ап. ложки 
сливочнаго масла и сметаны, 4 желтка, цедра >/ 2 ли¬ 
мона, 1—2 а и. ложки сахара для посыпки. 

Просеянную муку собрать на столе горкой с углуб¬ 
лением посередине, куш выложитъ масло куском, са¬ 
хар, желтки, сметану, цедру. Все тщательно вымешать 
и раскатать тесто в жгут толщиной 1—1,5 см. Нарезать 
жгут маленькими кусочками и, раскатав его еще тонь¬ 
ше, завернутъ а крендельки. 

Крендельки обмакнуть в сахар и уложить на проти¬ 
вень, смазанный маслом. 

Выпекать при температуре 240—250"С в течение 
10—15 минут. 


ПЕЧЕНЬЕ 

«ШИШКИ, ОРЕШКИ, БЕЛОЧКИ, ЖЕЛУДИ» 

> 2 стакана муки, 250г сливочного маргарина или 
масла, 1 стакан сахарной пуфы, I яйцо? сода и соль на 
кончике ножа, */ 2 ч. ложки высушенной и смолотой 
апельсинной корки. 

Растереть маргарин или масло с сахарной пудрой, 
добавить яйцо и продолжать растирать массу до пол¬ 
ного растворения сахара. Добавить соль, солу, арома¬ 
тизатор, муку и замесить однородное, пластичное, 
нежное тесто. Выпекать в специальных формах, заі юл- 
няя их тестом на 2 /з объема, до готовности 


5 






Готовые охлажденные половинки орешков, шишек, 
белоЧек заполнить начинкюй из мармелада, джема, 
варенья, крема, орехов и т. д. 


ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ТВОРОГА 

> 250г сухого творога, 250г сливочного маргарина. 

4 полные ап. ложки муки. 

Для отделки: { / 2 стакана сахара, 1—2ст. ложки мака, 

1—2 ст, ложки тмина, горсть дробленых ядер орехов. 

Маргарин тщательно растереть с творогом до по¬ 
лучения однородной массы, добавить муку, замесить 
тесто. Раскатать тесто слоем тодіцнкой 0,5—0,6 см, на¬ 
резать гофрированным ножом па квадратики или ром¬ 
бики размером 3 к 3 см. Поверхность заготовок посы¬ 
пать сахаром, орешками, маком или тмином. Выпе¬ 
кать до золотистого цвета при температуре 210— 22ІГС. 


НОРМАНДСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 2 стакана муки, ИЮ г сметаны, {50г сахара. 150 г 
смальца, 2ст. ложки кекса, 100г рубленой апельсино¬ 
вой корки в сахаре, 2 яйца, I пакетик разрыхлителя, 
1/з пачки ванильнаго сахара, 50 г шоколада, / ст. лож¬ 
ка масла. 

Из всех продуктов, кроме шоколада, замесить тес¬ 
то средней консистенции, сформировать из него ша¬ 
рики величиной с большой грецкий орех. Противень 
смазать маслом, посыпать мукой и вы л скатъ в нем из¬ 
делия при средней температуре. 

Остывшее печенье плотно уложить в ряд на бедой 
бумаге и украситъ полосками шоколада. Для этого нужно 
расплавить па пару немного шоколада и перемешать «го 
со сливочным маслом. Шоколадную массу налить еі кон¬ 
дитерский мешок и выложить ее полосками на печенье. 
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ПЕЧЕНЬЕ «ПОЦЕЛУЙ ЧЕРТА» 

> 250г масла щи маргарина, 100 г сахарной пудры, 
100 г тертаго горького шоколада, 60 г муки, 250г крах¬ 
мала. 

Масло или маргарин размешать с сахарной пудрой 
до образования устойчивой пены, постепенно добав¬ 
ляя шоколад и смешанную с крахмалом муку, и хоро¬ 
шенько размять, Из теста сформовать маленькие шари¬ 
ки, положить па смазанный жиром и посыпанный му¬ 
кой противенъ. Выпекать 15—20 минут при 220—230*0. 


ПЕЧЕНЬЕ «ЛИВАДИЯ» 

> I стоит муки, 4 яйца, У* стакана сахарного песка. 
Зет. ложки миндаля, цедра 1 лимона. 

Сахар с яйцами положить и кастрюлю и, взбивая 
венчиком, нагреть на водяном бане до 40—45*С. За¬ 
тем, продолжая взбивать, охладить массу до комнат¬ 
ной температуры и перемешать с цедрой и просеян¬ 
ной мукой. Из корнстика или ложечки отсадить тес го 
на смазанный маслом и посыпанный мукой проти¬ 
вень, посыпать поверхность рубленым миндалем н 
вьшекать 8—Ш минут при температуре 210—230”С. 


ПЕЧЕНЬЕ К ЧАЮ 

> 3 апокопа муки, 2 яйца, 250г а явочного масла, Iста¬ 
кан сахарного песка, 1/ 2 ч. ложки соды, 1 / 2 пакетика 
ванильнаго сахара, 2—3ст. ложки сахарной пудры. 

Яйца растерет ь с сахарным песком, прибавить раз¬ 
мягченное сливочное масло или маргарин, ванильный 
сахар, всыпать смешанную с пищевой содей пшенич¬ 
ную муку и замесить крутое тесто. Тесто пропустить 
через мясорубку, выходящие жгуты разложить неболь¬ 
шими кучками в виде печеньи на противень и выпе¬ 
кать в духовом шкафу до готовности. Готовое печенье 
посыпать сахарной пудрой. 
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ПЕЧЕНЬЕ «ЕЖИКИ» 


> 150 г сливочнаго масла, 2 яйца, 2,5 ст. ложки сахар¬ 
ной пудры, 3 стакана муки, НЮ г грецких орехов. 

Отделить яичные желтки от белков, Сливочное мас¬ 
ло шш маргарин тщательно растереть с яичными желт¬ 
ками, добавить сахарную пулру, пшеничную муку и 
замесить тесто. Готовое тесто нарезать полосками. 

К а лету ю полоску раскатать в виде палочки, смо- 
чптъ во взбитом яичном белке, обвалять в измельчен¬ 
ных орехах. Выпекать в духовом шкафу 20 минут при 
180—100" С. 


ШОКОЛАДНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 3,5—4 стакана муки, 250г маргарина или сливочно¬ 
го моею, 2 яйца, бет. ложек меда, >/ 2 стакана ядер 
орехов, 100—150г цукатов, 2 ст. ложки какао-порош- 
ка, 1 ч. ложка молотых пряностей (корица, гвоздика, 
кардамон, мускатный орех), I ч. ложка пищевой соды. 
Д.ія глазури: 1 яичный белок, */ 2 — У 4 стакана сахар¬ 
ной пудры . 

В растопленный маргарин положить мед и яйца, 
перемешать. Затем добавить какао-порошок, мелко на¬ 
рубленные цукаты (из апельсиновой корочки), орехи 
и пряности, пищевую соду и снова вес тщательно пе¬ 
ремешать. Всыпать просеянную пшеничную муку м за¬ 
месить мягкое пластичное тесто. Если тссто получи¬ 
лось слабым, то окончательно его нужно разделывать 
на столе, обильно посыпанном пшеничной мукой (те¬ 
сто нельзя слишком дач го мять). 

Тссто поставить на 10—15 минут в прохладное мес¬ 
то, затем раскатать тонким слоем (5—6 мм) и специаль¬ 
ными выемками вырезать различные фигурки. Печенію 
смазать яичным желтком, положить на противень и 
выпекать при температуре 200—220 П С до готовности. За¬ 
тем охладить и отделать белой сахарной глазурью. 
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Дли приготовления глазури белок взбивать со све- 
жепросеянной сахарной пудрсиі до получения пыш¬ 
ной густой массы. 


ПЕЧЕНЬЕ «ТРЮФЕЛИ» 

> / пачка маргарина, 2ст. ложки муки , У 2 стакане 
сахара, 3 яйца, >/ 4 ч. ложки соды; 1 стакан сахара, 
2 ст. ложки какао. 

Яйца сварить вкрутую, в тссто пойдут только жел¬ 
тки. Маргарин натереть на терке, высыпать муку, са¬ 
хар, растертые желтки, соду загасить уксусом. Заме¬ 
сить тесто. Сделать небольшие шарики, придать им 
форму трюфелей. Смазать противень маргарином и 
выпекать в духовке 20 минут. Горячее печенье обвалять 
в сахаре с какао. 


ОВСЯНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 200 г хлопьев «Геркулес», 2 стакана муки, 2 стака¬ 
на сахарного песка, 180 г сливочного масла, 50 г изю¬ 
ма, } /2 ч- ложки соды, ешь по вкусу, ванильный сахар 
на кончике ножа, 2 /з стакана воды. 

Овсяные хлопья залить горячей полой (80*С), по¬ 
ложить соль, ванильный сахар и оставить на 30 минут 
для набухания. Тщательно промытый изюм пропустить 
через мясорубку, сливочное масло растереть до кон¬ 
систенции густой сметаны. 

Смешать все подготовленные продукты. Добавить 
сахарный песок, пшеничную муку, соду и замесить 
тссто, на 30 минут поставить его на холод. На слегка 
посыпанной пшеничной мукой разделочной доске рас¬ 
катать тссто слоем в 1,5 см п круглой выемкой выре¬ 
зать печенье. Уложить его на противень с интервалами 
А —5 см и выпекать в духовом шкафу при 230 В С до блед¬ 
но-коричневой окраски. 
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ПЕЧЕНЬЕ «ДЕТСКИЙ КАПРИЗ* 

> 2 стакана муки, Шг сливочною масли, 3 ст лож¬ 
ки сахарной пудры, / яичный белок, ] /у н лолтки ка¬ 
као. '/,! ч. ломки ванильной пудры, джем, помадка. 

Н размягченное сливочное масло добавіл ь сахарную 
пудру, яичный белок и месить тесто 5—8 минут. Затем 
разделить пополам, в половину теста добавитъ какао- 
порошок и промесить. 

Приготовленное тесто положить б кондитерский 
мешок с зубчатой трубочкой небольшого диаметра и 
отсадить на противень печенья диаметром по 2,5—3 см 
в виде ромашек. В середине каждого печенья сделать 
углубление и выискать 10— [2 минут при температуре 
200—220Х. После выпечки середину каждого печенья 
украсить джемом или помадкой. 


ПЕЧЕНЬЕ С ТВОРОГОМ 
1 вариант 

> 200 г Нежирного творога, 1 стачан пшеничной муки, 
>/4 ч, ложки соды, недра I лимона, 100 г масла иди 
маргарина, і/р стакане сахара, 1 яйцо. 

Муку перемешать с питьевой солой. Маргарин тща¬ 
тельно растереть с сахаром, добавитъ яйцо, лропушен- 
нмй через мясорубку творюг, цедру лимона, а затем и 
муку. Замесить тесто, раскатать в пласт толщиной 0,5 см, 
вырезать кружки, которые уложить на противень, 
смазанным маргарином. Выпекать 15—20 минут при 
.230—240’С. 


2 вариант 

> 250 і творога, 250 г маргарине, 1/2 ч. ложки соды, 
2 стакана муки, 2 —3 ст. ложки сахара. 

Творог н маргарин пропустить через мясорубку, 
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добавить муку, соду. Замесить тесто, чтобы не липло к 
рукам. Сделать лепешечки, обмакнуть в сахар одной сто¬ 
роной, свернуть пополам сахаром внутрь, еще раз об¬ 
макнул», опять свернугь пополам, еще раз обмакнуть 
одной стороной, положить на противень, смазанный 
маргарином. Выпекать в горячем шкафу 15—20 минут. 


ПЕЧЕНЬЕ «ЗОЛОТОЙ УЛЕЙ* 

> 2 -У 4 стакана муки, 5 яиц, і / 4 ч. ложки соли, ,1 ЮОгмеда, 
500г топгеного масло, I ст. ложка сахарной пудры. 

В просеянную муку добавить яйца, солъ, замесить 
тесто и выдержать 20—30 минут. Готовое гесто раска¬ 
тать в пласт толщиной 5—7 мм. нарезать соломкой 
подобно домашней лапше и обжарил, в большом ко¬ 
личестве топленого масла (можно заменить любыми 
другими жирами для жаренья). Вынуть печенье шумов¬ 
кой, датъ стечь жиру и переложить в миску. 

Мед растопить, проварив его в течение 10—15 ми¬ 
нут, залить им обжаренную соломку, перемешать и вы¬ 
ложить на разделочную доску а виде прямоугольника. 
Затем охладить, нарезать на кубики и посыпать сахар¬ 
ной пудрой. 


БОКОВО-ОРЕХОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 3 яичных белка. Зет. ложки сахара, 50г орехов, 
Зет. ложки сливок, 40г 0/у стакане) муки. 

Лля начинки: 30 — 40г сливочного масла, 1 ст. ложка 
сахара, / яичный жеяяюк, 30 г орехов. 

Яичные белки взбить, добавитъ сахар и взбивать еше 
несколько минут. Затем подмешать сметану, рубленые 
и слегка обжаренные орехи вместе с мукой. Тесто вило- 


11 



жить на смазанный маслом лист небольшими горками 
и размять ложком так, чтобы получились кружки вели¬ 
чиной с дно стакана. Выпекать в умеренно жаркой ду* 
хОЕжс до светло-золотистого цвета, оставить на листе 
охлаждаться и снять с листа, когда они станут теплыми. 
Остывшее печенье соединить попарно кремом. 

Для приготовления крема взбить масло и яичные 
желтки е сахаром, добавить обжаренные измельчен¬ 
ные ОГ'СХИ. 


ОВСЯНОЕ ПЕЧЕНЬЕ С ТВОРОГОМ 

> 250г творога, 2 стакана овсяных хлопьев, 2 яйца, 
і / 2 стакана сахари, 2 ст. ложки сдирочного масла, Іст. 
ложка сметаны, вашиин по вк}ѵу. 

Творог протереть. Овсяные хлопья измельчить, со¬ 
единить с творогом, размягченным сливочным мас¬ 
лом, яйцами, сахаром и все тщательно перемешать, 
добавив ванилин. Готовое тесто сформовать в виде круг¬ 
лых лепешек и уложить на смазанную маслом сково¬ 
роду. Лепешки смазать сметаной, посыпать сахаром и 
выпекать в духовке. 


САХАРНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

У 2—2,5 стакана муки, 0,5 стакана сахара, 200г 
сливочного масла, 0,5 стакана воды, 25 г дрожжей, 
щепотка сады, несколько капель уксуса; 1—2 ап. лож¬ 
ки сахара. 

В теплой воде растворить дрожжи. Муку смешать с 
сахаром, охлажденное масло натереть на крупной терке, 
нее порубить ножом. Масляную крупку собрать горкой, 
посередине сделать углубление, влить воду с дрожжами 
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добавить соду, погашенную уксусом, замесить тесто и 
поставить его, накрыв перевернутой миской, в теплое 
место на 31) минут, чтобы оно немного подошло. 

Из теста сделать колбаску, нарезать ломтиками, 
обвалять се в сахаре, выложить на смазанный маслом 
противень и дать еще подойти. 

Выпекать в нагретой духовке на среднем огне, пока 
печенье не подрумянится. 


МЕДОВОЕ ДОМАШНЕЕ ПЕЧЕНЬЕ 

Р 1,5 статна меда, I стакан сахарного песка, 250г 
сливочного масла, 1 ч. ложка соды, 1 кг пшеничной муки, 
1 стакан воды, 1 — 2 ст. ложки сахарной пудры, і / 2 па¬ 
кетика ванильного сахара. 

Сахар и масло взбитъ, затем шіитъ мед п воду и 
постепенно добавить муку с содой, пока не получится 
крутое тесто. Тесто выдержать 5—10 минут, затем рас¬ 
катать и нарезать на квадратики или ромбики, уло¬ 
жить на противень, предварительно смазанный сли¬ 
вочным маслом. 

Выпекать в духовом шкафу при температуре до 2 КГС. 
Готовое печенію посыпать сахарной пудрой с ваниль¬ 
ным сахаром. 


ПЕЧЕНЬЕ «ПОДКОВКП» 

> 1,5 стакана муки, по 200 г изюма и урюка ши кура¬ 
ги, 8 яиц, I ст. ложка какао-портика, 1,5 стакана 
сахарного песка, ! /уЧ. ложка корицы. 

Изюм п урюк перебрать, хорошо промыть в не¬ 
скольких водах. Дать стечь воде и пропуститъ через мя¬ 
сорубку. Яйца взбить с сахаром и какао, осторожно 
перемешать, добавить изюм, урюк, корицу, муку. Все 
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хорошо вымешать. Готовое тесто выложить в конди¬ 
терский мешок л отсадить печенье л виде подковок на 
противень, слегка смазанный жиром. Выпекать при 
температуре 180—200"С. 

«РУБЛЕНОЕ* ПЕЧЕНЬЕ 

> 0 , 5 кг муки. 200 г сахара. 250? маргарина ми сли¬ 
вочнаго масла, 2 желтки, сметана, 10 ? дрожжей. 

Тесто готовят в прохладном помещении. Дрожжи 
растереть с сахаром. Муку высыпать на доску и, сделав 
б ней углубление, выложить дрожжи, сметану, наре¬ 
занный кусочками маргарин или масло, желтки. Все 
изрубить ножом до получения однородной массы. 

На 1 час поместить тесто в холодильник. 

Охлажденное тесто раскатать в пласт толщиной 2— 
3 мм, посыпать сахаром, нарезать острым ножом на 
ромбики. 

Выпекать в горячей духовке до золотистого цвета. 


СЛОЕНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 3 стакана муки, I стакан кефира. / яйцо, 200г 
маргарина, 1 стакан сахара, сода, уксус. 

Начинка; 100? смс,очного масла, I стакан сахара, не¬ 
полный стакан муки. 

Муку порубить с маргарином. Затем в эту массу ьбитъ 
яйцо, добавить кефир, 1 / 2 ч. ложки погашенной соды — 
все хорошо перемешать, замесить іссто. 

Для начинки порубить масло с сахаром и мукой, 
разделить па 3 части. Тесто раскачать в пласт толщиной 
I см, на половину пласта положить 1 / 3 начинки, зак¬ 
рытъ другой половиной, защипать края и енола раска¬ 
тать в пласт, положить вторую часть начинки и снова 
сложить и защипать края. Повторить в третий раз, по- 
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дожив оставшуюся часть начинки. Іссто раскатан, в 
пласт, порезать кубиками и разложить на противень. 
Выпекать в духовке при средней температуре 


ПЕЧЕНЬЕ С ИЗЮМОМ 

> / стакан муки, $/4 стакана крахмале, 1 яйце. Зет. 
ложки масла, т ; /г стакана сметаны и сахара, 1*/ 2 
стакана изюма, 2 ст. ложки пудры, ванилин, ешь и 
сода на кончике ножа. 

Яйцо растереть с сахаром, добавить сметану, сли¬ 
вочное масло, соль. Муку смешать с крахмалом и со¬ 
дой, соединитъ с растертой массой. Вымешенное до 
эластичности тесто вынести иа холод на 20—30 минут. 
Затем тесто скатать в батон, порезать на кусочки раз¬ 
мером с грецкий орех и сформовать шарики, в каж¬ 
дый из которых закатать изюм Шарики уложить на 
противень, смазанный жиром, и выпекать. Готовые 
шарики пересыпать сахарной пудрой, смешанной с 
ванилином. 


МИНДАЛЬНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 
С ИЗЮМОМ 

> 1 /з стакана муки , 2 желтка, 1 / 2 стакана сахарной 
пудры, У 2 стакана очищенного растертого миндаля, 
Зет. ложки изюма, 2 шт. гвоздики, 1 /% ч. ложки моло¬ 
той корицы. 

Помадка: 2/3 стакана сахарной пудры, ! ст. лажк а 
боды, 3 ч. ложки лимонного сока . 

Муку просеять на разделочную доску, добавить в 
нее измельченную лимонную цедру, сахарную пудру, 
миндаль, молотые гвоздику н Корину, изюм, замесить 
тесто. Готовое тесто раскатать на посыпанной мукой 
доске, вырезать печенья в форме полумесяца, передо- 




жить их па противень и выпекать на среднем огне до 
светло-коричневого цвета. 

Готовые печенья можно глазировать лимон ной по¬ 
мадкой. Для этого сахарную пудру залитъ горячей во¬ 
дой, добавить лимонный соки взбивать до загустения. 


ШОКОЛАДНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

3* П/і стакана муки, / яйцо, 100 г сіивочнрго масла 
ши маргарина, 1/% стакана сахара, 2 ст. ложки ка¬ 
као, ванилин, */г ч. ложки содг.і и несколько капель ук¬ 
суса, желток для смазывания, сахар и рубленые орехи 
ши миндаль для украшения. 

Муку просеять на доску или в миску, смешать с 
сахаром, добавитъ соду, погашенную уксусом 7 какао 
и ванилин, положитъ куски масла, влить яйцо, сме¬ 
шивая, изрубитъ и замесить тесто. Из теста раскатать 
жгут диаметром 3—4 см, завернуть его и пергаментную 
бумагу и положить на 1—2 часа в холодильник. Затем 
нарезать жгут на ломтики толщиной 3—4 мм. выло¬ 
житъ на лист, смазать желтком или взбитым яичным 
белком, посыпать сахаром и орехами и выпечь в горя¬ 
чей духовке на среднем ошс 15—20 минут. 


СОЛЕНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 2 V? стакана муки, 200 г маргарина, 1 яйцо, 1 ч. ложка 
дрожжей, 2 спи ложки матка, 150г сметаны, тлят, соль. 

Из муки, маргарина, яичного желтка, дрожжей и 
сметаны в глубокой посуде вымесить не очень жидкое 
тесто, накрыть его салфеткой и поставить на 12 часов в 
холодное место. Затем остывшее тесто скалкой раска¬ 
тать в тонкий пласт толщиной I—1,5 см, разрезать на 
кусочки или формочками вырезать разнообразные фигу- 
ры. Поверхность изделий смазать яичным белком и по¬ 
сыпать тмином. Выпекать при средней температуре. 
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БЕЛКОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 


> 3 белка, 1/2 стакана сахара, */% стакана муки, 
ванилин. 

Белки взбитъ в крепкую пену, постепенно подсы¬ 
пая сахар, после чего всыпать муку с ванильным саха¬ 
ром и все хорошо вымешивать до однородной массы. 
Готовое тесто поместить в кондитерский мешок и от¬ 
садить на металлический лист (смазанный маслом и 
охлажденный) в виде всевозможных фигурок, коле¬ 
чек, спиралек и тому подобное. Выпекают печенье при 
температуре 180—2(Ю‘С в течение 10—15 минут. 


СЫРНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

Р 1 ! /2 стакана муки, 1 яйцо, 150 г тертого сыра, 2ст, 
ложки масла, 2 ст. ложки сметаны, красный и черный 
перец, соль, 1—2 ч. ложки тмина для посыпки. 

Из указанных продуктов замесить тесто однород¬ 
ной консистенции и раскатать его в пласт толщиной 
5 мм. Разрезать раскатанный пласт на полосы, свер¬ 
нуть их спиралью, смазать взбитым яйцом, посыпать 
тмином и выпекать в умеренно нагретом духовом шкафу 
до золотистого цвета. 


МИНДАЛЬНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 3 яичных желтка, 125 г сахарной пудры, 1 пакетик 
порошка ванильного сахара, натертая па терке цедра 
паювчнылимона, 225г неочищенного растертого минда¬ 
ля, пищетя сода на кончике ножа, ромовая глазурь, очи¬ 
щенные от оболочки разрезанные шипам ядра миндаля. 

Яичный желток растереть с сахарной пудрой и ва¬ 
нильным сахаром до образования массы с консистен¬ 
цией крема. Добавить лимонную цедру и смешанный с 
пищевой содой миндаль. Раскатать теста в пласт тол 


2-1213 


17 




шиной приблизительно 5 мм па посыпанной сахарной 
пудрой кухонной доске. 

Вырезать выемкой фигуры любой формы и поло¬ 
жи ч, на противень, устланный смазанной жиром пер¬ 
гаментной бумагой. Выпекать на слабом огне 20—25 
минут. После охлаждения покрыть печенье ромовой гла¬ 
зурью и украсить фшурки половинками ядер миндаля. 


ЯБЛОЧНЫЕ СПИРАЛЬКИ 

> 400г муки, 200г сливочного масла , 100 г сахара , 
3 яичных желтка, 1 ст. ложка сметаны, 1 кг кисло¬ 
ватых яблок с небольшим количеством сахара, но ще¬ 
потке молотой корицы и гвоздики, сахарист пудра. 

Из муки, сливочного масла, сахара, яичных желт¬ 
ков и сметаны вымесить тесто. Поставить на 1 час в 
теплое место. Очищенные от кожуры яблоки натереть 
на терке, добавить молотые корицу, гвоздику, немно¬ 
го сахара, залить небольшим количеством кипятка на 
5 минут, слегка отжать. Тесто раскатать в тонкий пласт, 
вырозаіъ стаканчиком круглые лепешки, наложитъ на 
середину горкой теіттые яблоки. Из остатков тссга ска¬ 
тан» тонкие жгутики и обвернуть спиралью яблочные 
горкл. I Іовсрхноеть смазать взбитым яйцом, уложить в 
смазанный сливочным маслом, посыпанный мукой 
протиіѵеш» и выпекать в духовке при средней темпера¬ 
туре. Готовые изделия посыпать сахарной пудрой. 


МЕДОВЫЕ МЕДАЛЬКИ 

> 250 г меда, 500г муки, 100 г сливочного масла или 
маргарина, 100 г сахара, 1 целое яйцо, 2 яичных желт¬ 
ка, сода, уксус, Іст. ложка сметаны, ядра грецкого 
или лесного ореха. 

В теплом меде растворитъ сливочное масло или мар¬ 
гарин, добавитъ остальные продукты и замесить тесто. 


Можно добавить по вкусу тертую цедру лимона или 
молотую корицу. Раскатать тесто в пласт толщиной 
іУ 2 сіи и вырезать специальной выемкой или стакан¬ 
чиком круглые лепешки. Поверхность смазать взбитым 
со сметаной яичным желтком, на середину положитъ 
по У 2 ядра грецкого ореха или целый лесной орех. Уло¬ 
жить лепешки в смазанный сливочным маслом, посы¬ 
панный мукой противень и выпекать в духовке при 
умеренной температуре до готовности. 


ХРУСТЯЩЕЕ ШОКОЛАДНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

Р 120 г сахара, 1 яйцо, 120 г очищенного молотого 
миндаля, 100 г шоколада, немного корицы, 120г муки, 
1—2 ст, ложки сахара для посыпки. 

Сахар хорошо размешать с яйцом, добавить моло¬ 
тый миндаль, растопленный шоколад, корицу и муку в 
количестве, необходимом для получения теста средней 
консистенции. Тссш раскатать в тонкий пласт, вырезать 
из него печенье различной формы, посыпать сахаром- 
песком и уложитъ в смазанный маслом и посыпанный 
мукой противенъ. Изделия выпекать на медленном огне. 

Такое печенье долго сохраняется. 


ТУРИСТСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 2 стакана муки, 100 г с.шачного масла, >/? стакана 
сахара, 3 желтка, 50 г дрожжей, 1 ст. ложка сметаны. 
Д,\я пцчцыки; 3 белка, 1 стакан персикового джема, 
2 ст. ложки сахарной пудры. 

Ив вышеуказанных продуктов замесить крутое тес¬ 
то. Ѵз теста раскатать в пласт и выложить в небольшой, 
смазанный маслом противень, остальное — на под ча¬ 
са в холодильник. 

Тем временем приготовить начинку. Для этого сахар 
перемешать с персиковым джемом и осторожно при ба - 
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вить взбитые в крепкую пену яичные белки. Все хорошо 
перемешать и выложитъ на пласт в противне. Затем тес¬ 
то из холодильника на крупной терке натереть равно¬ 
мерным слоем на начинку. Выпекать в духовке до румя¬ 
ного цвета ѵі образования хрустящей корочки. 

Готовое остывшее печенье нарезают кусочками 
любой формы. Эго печенье длительное время сохраня¬ 
ется свежим. 


ОРЕХОВО-ФРУКТОВЫЕ БАШЕНКИ 

> 250г муки, 209г маргарина, 100г сахарной пудры, 
2 яичных желтка. 

Для начинки: 100 г молотого ядра грецкого ореха, креп¬ 
кая пена из 2 яичных белков, 120 г сахара^ клубничное 
или вишневое варенье. 

Приготовить песочное тесто, раскатать скалкой в 
тонкий пласт и вырезать из него круглые коржики ди¬ 
аметром 3 см. 

На середину каждого кружочка положить начинку 
так, чтобы осталась свободная кайма из теста. Начинку 
посредине вдавить пальцем и в ямочку положить по 
одной клубнике или вишне. Противень смазать маслом, 
посыпать мукой, уложить в него печенье и выпекать их 
при средней температуре до светло-коричневого цвета. 

Способ приготовления начинки: молотый орех ра¬ 
стереть с сахаром-песком и пеной из яичных белков. 


АБРИКОСОВО-ОРЕХОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 400г муки, 1 пакет рсзрых>штеля, 2 яйца, 100 г 
слишца» 1 /г пачки ванильного сахара, тертая цедра 
половины лимона, 1 стакан сахара, 2ст. ложки мо.ю- 
ка, 4 ст, ложки абрикосового повидла или варенья, 100 г 
ядер лесного ореха. 

Муку смешать с разрыхлителем, добавѵігь 2 яич- 
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ных желтка, смалец, ванильный сахар, тертую лимон¬ 
ную цедру, сахар, молоко к вымесить тесто средней 
консистенции, 

Тесто раскатать в пласт толщиной 0,5 см и выре¬ 
зать из него квадратики величиной в спичечную ко¬ 
робку. Каждый квадратик намазать слегка подоіретым 
абрикосовым вареньем или повидлом, предваритель¬ 
но размешанных* с крепкой пеной из 2 яичных белков. 
Поверхность квадратиков посыпать молотым орехом, 
печенье уложить в смазанный маслом или смальцем 
противень и выпекать при средней температуре. Гото¬ 
вое печенье посыпать ванильным сахаром. 


ШОКОЛАДНЫЕ ЖЕЛУДИ 

> 1 яйцо, 50 г сливочного масла, 70 г сахара, Ѵг пачки 
ванильного сахара, 180г муки, Ѵг пачки порошка для 
печенья, шоколад, миндаль. 

Из всех продуктов, кроме шоколада и миндаля, 
вымесить тесто средней консистенции, сформовать из 
него изделия, величиной и формой напоминающие 
шелковичный кокон. Изделия выпекать в смазанном 
маслом противне при высокой температуре. Один ко¬ 
нец выпеченного кокона обмакнуть в жидкий шоко¬ 
лад. Миндаль нарезать длинными ломтиками толщи¬ 
ной в спичку и вставить в шоколадный конец кокона. 


ОРЕХОВО-МЕДОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 6 яиц, 100 г сахара, 150 г меда, 300г молотаго ядра 
грецкаго ореха, 50 г жареного ядра лесного ореха, не¬ 
много лимонного сока и тертой лимонной цедры. 

Отделить белки от желтков. Все компоненты кроме 
белков хорошо вымешать, добавить взбитые в иену яич- 
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ныс белки и еще раз все осторожно размешать. Проти¬ 
вень или металлический лист смазать сливочным мас¬ 
лом, чайной ложкой на него выложить тесто в виде 
бугорков и выпекать при низкой температуре. 

СДОБНЫЕ ШОКОЛАДНЫЕ КОЛЬЦА 

> 200г муки, 220 г маргарина, 100 г сахара, НЮ г мо¬ 
лотого ядра грецкого ореха, немного тертой лимонной 
цедры. 

Лмг глазури: 200 г сахара, 100 г воды, 1 сот. ложка кон¬ 
центрированного черного кофе, 50г шоколада или 30г 
какао, 100 г атвтного масла. 

Приготовить тесто средней консистенции, раска¬ 
тать скалкой в пласт толщиной в палец и вырезать 
формочкой круглые коржики. Уложить печенья на сма¬ 
занный маслом и посыпанный мукой противенъ и вы¬ 
пекать при средней температуре. 

Дня приготовления глазури: 2(Ю г сахара варить в 
100 г воды до превращения в тягучую массу, добавить 
черный кофю, шоколад или какао и, когда масса заки¬ 
пит, снять с огня. Положить в шоколадную массу сли¬ 
вочное масло и, перемешивая ее, немного охладить. 
Полученной глазурью слегка смазать печенье и скле¬ 
ить по два. За глазировать поверхность печенья. Если 
глазурь застывает, ее нужно слегка подогреть. 


ХРУСТЯ ЩИЕ ПАЛОЧКИ 

Р- /У? стакана муки, I яйцо, /25г суточного масла 
іии маргарина, 1 стакан сахара, I пакетик ванильно¬ 
го сахара, //?*<- ложки разрыкіитсія, ч. ложки «он, 
Уі ч. ложки корицы, /50 г хрустящих кукурузных хлопь¬ 
ев, 150 г тертого шоколада, 150 г шоколадной глазури. 

Масло хорошо растереть с сахаром, вошь яйцо. 
Муку смешать с разрыхлителем, ванильным сахаром, 
солью, корпией и просея ть. Замесить теста. Затем до- 
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ба вить кукурузные хлопья н тертый шоколад. Тесто 
охладить. Форму смазать жиром, выложить в нее тесто 
и уплотнить пальцами. Выпекать при температуре І75*С 
20—25 минут. Тесто должно быть светло-коричневым. 

Остывшее тесто нарезать кубиками или брусочка¬ 
ми. Каждую палочку обмакнуть наполовину в растоп¬ 
ленную на водяной бане шоколадную глазурь. 


ПЕЧЕНЬЕ «ГРИБЫ* 

> 2 */з стакана пшеничной муки. 1 яйцо, 100 г марга¬ 
рина, 100 г сметаны, 1 стакан сахара, сада, ванилин, 
1 стакан сахарного сиропа, 1^2 ст. ложки какао, мак. 

Маргарин взбить с сахаром, добавить сметану, яйцо, 
ванилин и смешанную с питьевой содой муку. Тесто 
разделить на две части, скатать из них два длинных ва¬ 
лика, нарезать маленькими кусочками. Из одной части 
теста сделать «ножки* длиной 4— 6см (с одним узким 
концом). Толстый конец обмакнуть в воду и в сбитый 
белок, затем в мак. Положить на лист, выпекать при 
среднем жаре до еветло-корнчневото цвета. 

Из второй части теста сделать «шляпки», выпекать 
их до светло-коричневого цвета. В испечетшх «шляп¬ 
ках* основанием «ножки* сделать небольшое углубле¬ 
ние, закапать туда густой сахарный сироп, чтобы 
«шляпки* прочно держались на «ножках». Оставшийся 
сироп подогреть, добавитъ какао и нанести но шляпки 
кондитерской кисточкой (или окунуть). 


ТМИННЫЕ ПАЛОЧКИ 

> 1 стакан пшеничной муки, 150 г сшвтногѵ масла, 
150г отварного картофеля, Ѵг ч - ложки соли, 1 яйцо 
для обмазывания, тмин. 

Картофель пропуеппъ через мясорубку. Муку сме- 
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шать с солью. Масло порубить вместе с картофелем и 
мукой, затем псе смешать в однородную массу и поме¬ 
стить ее в холод на 30 минут. Из теста скатать палочки 
длиной 12—15 см и диаметром 1 см, обмазать взбитым 
явном, посыпать тмином, разложить палочки на сма¬ 
занном жиром листе и выпекатьв духовке при умерен¬ 
ном жаре (20—30 минут) до светло-коричневого цвета. 
Остывшие палочки поместить в стеклянную вазу. 


МАКОВЫЕ ПАЛОЧКИ 

> V /2 стакана пшеничной муки, 1 желток, 100г мар¬ 
гарина, 2ст. ложки смета»ы, 2ст. ложки сахара, 
лимонная корка, разрыхлитель, мак, I бело)!:. 

Маргарин взбить с сахаром, добавить желток, на¬ 
тертую лимонную корку, сметану, разрыхлитель, про¬ 
сеянную муку и все смешать в однородную массу. Тес¬ 
то скатать в палочки толщиной и длиной с палец, об¬ 
макнуть их в сбитый белок, затем обвалять в маке. Вы¬ 
пекать при умеренном жаре 10—15 минут. 


АНГЛИЙСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ К ЧАЮ 

> 2 стакана муки, Ѵ /2 стакана крахмала, 2 яйца, 
100 г сливочного масла или маргарина, Ѵг стакана сме¬ 
таны, У 4—1 стакан сахара, немного соли, ванили», 
1 /2 ч. ложки некарского порошка іи и соды. 

Масло и яйца взбить с сахаром, добавилъ ванилин, 
сметану, предварительно смешанную с пекарским по¬ 
рошком (или содой), муку и крахмал. Тесто поставить 
на 40—50 минут в холодильник, затем раскатать в тон¬ 
кий пласт, накопать вилкой, вырезать кружки и выпе¬ 
кать в духовке со средним жаром до золотистого цвета. 
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ФРУКТОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 


У I стакан пшеничной муки, I стакан крахмала, і/^апа- 
кана сметаны, 2 желтка, 100 г маргарина, 1 стакан са¬ 
хара, 1 1 /у стакана сухофруктов (абрикосов, сто. изю¬ 
ма), вамист, питьевая сода, */% стакана орехов, 1 белок. 

Маргарин взбить с сахаром, добавить желтки, сме¬ 
тану, ванилин, смешанную с питьевой содой муку, 
изюм и вымоченные измельченные сухофрукты. Тесто 
скатать валиками длиной 30 см и диаметром 3 см, ос¬ 
торожно выложить их на лист, сплющить ножом, об¬ 
мазать взбитым белком, посыпать измельченными оре¬ 
хами и выпекать в духовке при умеренном жаре до свет¬ 
ло-коричневого цвета. Испеченные, еще горячие ва¬ 
лики нарезать косыми маленькими кусочками. 


АПЕЛЬСИНОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> 1 ! /г стакана муки, 2 яичных желтка, 100г марга¬ 
рина, 4 ст. ложки сахара, 2 ч. ложки потертой цедры 
апельсина, 1 ст. ложка апельсинового сока, щепотка 
соли, 1 пакетик разрыхлителя. 

Для глазури: 1/2 стакана сахарной пудры, 1 ч. ложка 
натертой цедры апельсина, 1—2 ст. ложки апельсино¬ 
вого сока. 

Взбить в пену маргарин с сахаром и желтками, 
подмешайте цедру и сок апельсина, всыпьте муку с 
разрыхлителем (содой) и вымесить гладкое тесто. Сфор¬ 
мовать из теста шар, завернуть его в фольгу и поста¬ 
вить на 30 минут на холод. 

Лист смазать маргарином. Тесто раскатать в пласт 
толщиной примерно в Змм, вырезать печенье фор¬ 
мочками или стаканом, выложить его на лист. 

Выпекать а нагретом духовом шкафу при темпера¬ 
туре 200 П С 10—12 минут. 
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Для глазури размешан, сахарную пулру с цедрой н 
соком апельсина и нанести глазурь на теплое печенье. 

По :гпому рецепту можно изготовить также лимон¬ 
ное леченье. Для этого просто замените цедру и сок 
апельсина цедрой и соком лимона. 


ВИШНЕВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

у 2 стакана муки, 1 яйцо, 100 г сливочного масла, 
і/ 2 стакана сахарной пудры, 500г вишни. Зет. ложки 
сахара для вишен, ванилин, 2ст. ложки сахарной пуд¬ 
ры для посыпки. 

Муку с маслом растереть в крупку, постепенно со 
единить с сахаром и яйцом, замешать мягкое жирное 
гетто. Раскатать на лист толщиной 1 см и фирмочками 
вырезать печенье. Па него положить вишенки, посыпать 
сахаром, ванилином и поместить на лист с промаслен¬ 
ной бумагой. Выпекать в умеренно жаркой духовке. 
Посыпать сахарной пудрой. 


ТВОРОЖНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 
С НАЧИНКОЙ 

> / і/ 2 стакана муки, 200г сухого творога, ! яйцо, 200 і 
маргарина і иш сливочного масла, І/ 2 стакана сахара, 
1/2 лимона, питьевая сада, 1 пира (Іля обмазывания. 
Для начинки: 150 г яблочного мармелада, изюм іим орехи. 

К просеянной муке добавіггъ сахар и творог, все с 
маргарином порубить ножом. Затем добавитъ взбитое 
яйцо, натертую лимонную цедру и растворенную в ли¬ 
монном соке соду, все смешать в однородную массу, 
поместить в холодильник на (0 минут. Тесто раскатать в 
пласт толщиной 3 мм, с помощью колесика для теста 
разрезать пласт на подоски шириной 5—6 см, которые 
в свою очередь нарезать треугольными кусочками. Па 
широкую сторону (3 см) положить немного мармелз- 
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да, скатать треугольник валиком так, чтобы узкий край 
был снаружи, положить на лист, обмазать взбитым яй¬ 
цом, воткнуть в каждый валик изюминку или орех. Вы¬ 
пекать в духовке при среднем жаре 25—30 минут. 


ПОЛОСАТОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

> Ѵ/г стакана луки, / яйцо, 250г сшвочнсго масла 
ши маргарина, 1 стакан сахара или сахарной пудры, 
2—3 ч. ложки какао, соль и сода по щепотке. 

Масло тщательно растереть с сахарной пудрой, 
добавить яйцо и мешать до полного растворения саха¬ 
ра. Затем добавить соль, соду, несколько капель ли¬ 
монного сока или уксуса, всыпать муку и быстро за¬ 
месить тссго. 

Разделить его на две равные части, в одну из них 
вмешать какао. Раскатать два одинаковых по размеру 
прямоугольника, смазать их яйцом, положить один іга 
другой и аккуратно свернуть рулетом. Положить рулет 
на 20—30 минут в холодильник, затем нарезать тон¬ 
ким острым ножом поперек. Двухцветные кружочки 
выложить на лист и выпекать на среднем огне. 


ЛЕНИНГРАДСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

У 2 стакана муки, 4 яйца, Ѵ/ 2 стакана сахара. 

Желтки соединить с сахаром и взбивать до увели¬ 
чения первоначального объема вдвое. Отдельно взбить 
предварительно охлажденные белки — до увеличения 
их объема и 4—5 раз. Желтковую массу быстро и акку¬ 
ратно перемешать с просеянной мукой и, продолжая 
перемешивать движениями сверху вниз, добавить взби¬ 
тые белки. 

Бисквитное тесто налить в кондитерский мешок с 
гладкой трубочкой (диаметр отверстия 1 см) и отса 
лить круглые лепешки на смазанный маслом и посы- 


27 










манный мукой противень. Лепешки посыпать сахаром 
так, чтобы вся поверхность их была покрыта, и. пере¬ 
вернув противень вверх дном, ссыпать излишний са¬ 
хар (лепешки при этом нс падают, так как они просто 
приклеены к противню). Противень с печеньем поста¬ 
ешь в сухое теплое место на 1—2 часа. 

После образования тонкой хрупкой корочки на 
поверхности печенье выпекать в духовке при темпера¬ 
туре 180—200“С. 


МАКОВКИ 

> 1 1 / 2 стакана муки, Зет. ложки сметаны, 2а», ложки 
сливочного масла, 3 яйца. 

Лія начинки: Iстакана мака, I стакан сахара, сода, 
соль. 

Желтки растереть с сахаром, добавить сметану, 
масло, соль, растереть до однородной массы, доба¬ 
вить муку с содой. Хорошо вымешенное тесто помес¬ 
тить на 30—40 минут в холодильник, после чего тесто 
раскатать в квадратный пласт толщиной I см, нарезать 
полоски шириной 5—6 см и длиной по размеру про¬ 
тивня. Из обрезков теста скатать длинный тонкий жгу¬ 
тик, полоски смазать яйцом и выложить на них по 
краям жгутики в виде бортиков. Выложить на полоски 
начинку, приготовленную из мака и взбитых белков с 
сахаром, разровнять ножом, смоченным водой. 

Выпекать при температуре 220—230'С. Готовые по¬ 
лоски остудитъ и нарезать квадратиками. 


ХВОРОСТ 


ХВОРОСТ 

1 вариант 

> 3 стакана муки, 2 ап. ложки сахара, 0,5 стакана 
молока, 3 ст. ложки сметаны, 3 желтка, */ 4 ч. ложки 
соли, жир для жарки (500г), 0,5 стакана сахарной 
пудры и 0,5 порошка ватшша для посыпки. 

2 вариант 

> 3 стакана муки, 0,5 стакана молока, 2ст. ложки 
сливочного масло, 4 желтка, 1 ст. ложка коньяка го:и 
водки , (/2 ч. ложки соли, жир для жарки (500 г), 0,5 
стакана сахарной пудры и 0,5 порошка ванилина для 
посыпки. 

3 вариант 

> 3 стакана муки, 0,5 стакана молока, I ст. ложка 
сливочного масло, 3 жеітко, 2 ст. ложки сгущенного 
молока, !/} порошка ванилина, '/4 ч. ложки соли, жир 
для жарки (500 г), 0,5 стакана сахарной пудры д.ія 
посыпки. 

Муку просеять, добавить остальные продукты и 
замесить тесто густой консистенции. Накрыть тесто 
салфеткой и дать отлежаться 15—20 минут. 

Раскатать тесто на столе в пласт толщиной 1,5—2 мм и 
нарезать полосками шириной 3—4 см и длиной 10—12 см. 
Полоски надрезать посредине и сплести в узелок или свер¬ 
нуть жгутиком, или завязать бантиком, 

В кипящий жир опускать по 2—3 полоски, погру¬ 
жая и переворачивая их шумовкой. Жарить до блі дн - 
золотистого цвета. 

Готовый хворост выкладывают на бумажные сал¬ 
фетки для удаления остатков жира, затем переклады¬ 
вают на блюдо и посыпают сахарной пудрой, смешан¬ 
ной с ванилином. 
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жидкий ХВОРОСТ 

р / анакан муки, I стакан молока, 2 ст . ложки саха¬ 
ре. 4 яйца, жир для жарки (500 г), 2—3 ст. ложки са¬ 
харной пудры для посыпки. 

Белки отделить от желтков. Желтки растереть с са¬ 
харом до исчезновения крупинок, добавить молоко и 
муку, перемешать до однородное массы. Белки взбить 
в крепкую пену и осторожно добавить в тесто, пере¬ 
мешать снизу віжрх, 

В разогретый жир тонкой струйкой в разном на¬ 
правлении вливать тесто, чтобы хворост получился в 
виде сетки. Шумовкой осторожно погрузить сетку в 
разогретый жир на 1—2 минуты. Тесто разливают в 
несколько приемов. Готовый хворосг осторожно вык¬ 
ладывают на бумажные салфетки, затем перекладыва- 
іот на блюло и посыпают сахаром. 


ХВОРОСТ-РОЗОЧКИ 

ж 2,5 стакана муки. 3 желтка, 2ст. ложки коньяка, 
1 ст ложка мелкого сахара. I ап. ложка с метаны, 
0,5 стакана молока, */■/ ч. ложки соли, жир для жарки 
(500г), 2—Зет. ложки сахарной пудры для посыпки. 

Молоко, сметану, желтки, сахарную пудру, соль и 
коньяк хорошо перемешать и постепенно всыпать муку, 
замесить крутое тесто. 

Тесто раскатать тонким слоем, как на лапшу, вы¬ 
резать кружки разных размеров, наложить один на дру¬ 
гой, придавитъ серединку, а по краям кружков сделать 
прорезы. 

Можно нарезать тссто узкими полосками длиной 
10— 12 см. переплести их, складывал по 2—3 полоски 
вместе или соединитъ концы, слегка смазывая белком. 

Разделанное тссто опустить в кипящий жир, под¬ 
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готовленный из топленого масла с добавлением смальца. 
Готовый хворост выложитъ на бумагу. 

Переложитъ на блюдо и посыпать сахарной пудрой. 
По желанию смешать сахарную пудру с ванилином, 
толченой цедрой лимона или корицей. 


ЛИМОННЫЙ ХВОРОСГ 

>2 стакана муки, 4 яйца, !00г слив очного масла, 2ст . 
ложки мелкого сахара, цедра 1 лимона, 0,5 ст. ложки 
лимонного сока, 4 ст. ложки коньяка, жир для жарки 
(500г), 2—Зет. ложки сахарной пуфы для посыпки. 

Муку просеяіъ на столе, сделать углубление, опус¬ 
титъ туда яйцо, масло, сахар, тертую цедру и влить 
лимонный сок, коньяк. Замесить тссто, накрыть сал- 
феткой и оставить на столе на час. 

Раскатать тесто в тонкий пласт, нарезать на полос¬ 
ки, длиной 16—12 см, переплести их, стожив по 2—3 
полоски вместе, соединить концы, слегка смазывая 
белком. 

Разделанное тесто опускать в горячий жир, подго¬ 
товленный из топленого масла с добавлением смальца 
или другого жира. Готовый хворост вынуть вилкой из жира 
на решето или бумагу н посыпать сахарной пудрой. 


ХВОРОСТ НА ДРОЖЖАХ 

Р 2стакана муки, 20г дрожжей, 2—3 ст. ложки теп¬ 
лого молока (или воды), 3—4 яйца, I ст. ложка сахар¬ 
ного песка, жир для жарки (500 г), 2—Зет. ложки 
сахарной пудры для посыпки. 

Дрожжи развести в теплой воде (или молоке), до¬ 
бавить немного муки и поставить в теплое место для 
брожения. Через 2—3 часа добавить в тесто яйца, са- 
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хар, оставшуюся муку л замесить крутое тесто. Накрыть 
тесто сал сеткой, дать расстоятъся 30—40 минут. 

Разделить его на небольшие шарики и раскатать их 
в тонкие (1 мм) круглые лепешки. В каждой лепешке 
сделать 6—7 параллельных прорезов, нс доводя их до 
краев лепешки. Образовавшиеся на лепешке полоски, 
начиная от середины, перетяните с одной стороны на 
другую, чтобы посередине образовалось отверстие. 

В узкой глубокой кастрюльке нагреть до 170'С топ¬ 
леное масло и жарить в нем хворост. Обжаренный хво¬ 
рост шложять ка проволочное сито или решето и, 
копи жир с него стечет и хворост остынет, обсыпать 
сахарной пудрой. 


ПИРОЖНЫЕ 


ПИРОЖНЫЕ БИСКВИТНО-МАЛИНОВЫЕ 

> 4 яйца, 4ст. ложки сахара, по 2 ст. ложки крахма¬ 
ла и муки. 

Для начинки. 300 г малины, 250г творога, 1 ста¬ 
кан сахара, сок половины лимона, I стакан сливок, 
20 г желатина, ваниль. 

Отделить белки от желтков, поместить в холодиль¬ 
ник, Желтки взбить с сахаром, добавить 2 столовые 
ложки теплой воды и еще раз взбить до образования 
крепкой пены. Охлажденные белки взбить и осторож¬ 
но добэнить в желтки. 

Просеять муку, смешать ее с крахмалом и разрых¬ 
лителем и добавить в полученную смесь. Еще раз взбить 
венчиком. Два противня покрыть промасленной бума¬ 
гой, выложить на них бисквитную массу, разровнять 
лопаточкой. Выпекать в разогретой до 200’С духовке 
около 10 минут. 

Готовые бисквиты выложить на 2 влажных поло¬ 
тенца м сверху тоже накрыть увлажненными полотен¬ 
цами. Дать остыть. Бисквиты разрезать на квадратики 
8x8 см. Каждый квадратик обмазать малиновым кре¬ 
мом и сверху накрыть другим квадратиком. Посыпать 
сахарной пудрой. Кондитерский мешочек наполнить 
взбитыми сливками. Украсить пирожное кремовыми 
цветочками. На крем положить листочки мяты и отло¬ 
женные заранее ягоды малины. 

Для крема ягоды малины, предварительно отложив 
30 штук для украшения, смешать с сахаром и ваниль¬ 
ным сахаром, затем с помощью миксера пренраттгть в 
шоре. Добавить творог, протертый через сито, и ли¬ 
монный сок и все перемешать. Заранее разведенный в 
небольшом количестве волы, набухший желатин рас¬ 
пустить на слабом огне и добавить небольшими нор- 
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ці> ям и и полученную смесь, после чего ее поставить в 
холодильник. Взбить в тугую пену сливки, V 5 сливок 
добавить н малиновый крем. 


КОФЕЙНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 

> б лщ, 6 0 п. ложек сахара, 6 ст. ложек муки, I ч, лож¬ 
ка водки. 

Крем: 6 белков, 2,5 стакана сахара, 2 ч. ложки раство¬ 
римого кофе, 200 г жирных сливок, ванилин. 

Глазурь: 6 ст. ложек сахара, 4 «до. ложки воды, 1 ч. лож¬ 
ка лимошюго сока, 2 ч. ложки растворимого кофе. 

Приготовленное по предыдущему рецепту тесто 
разровнять на противне, выстланном пергаментом, 
выпекать на среднем огне. Готовый бисквит разделить 
на 2 части. 

Для крема белки взбить с сахаром, сливки взбить 
отдельно, осторожно соединить их, добавить кофе и ва- 
ншшн. Крем выложить между пластами бисквита. Сва¬ 
рить сахарную глазурь и добавить в нес кофе. Нанести 
глазурь на верхний слой. Нарезать на порционные куски. 


ВОСТОЧНОЕ ПИРОЖНОЕ 

> ] стакан муки, 5 белков, / епшк&н сахйро } 100 г 
растопленного сливочного масла, стакана измель¬ 
ченных орехов, */2 стакана изюма, Ѵі стакана инжи¬ 
ра, цедра I апельсина. 

Взбивают в крепкую пену белки, размешивакгг с 
сахаром. Орехи и инжир нарезают мелкими кубиками. 
Изюм промывают и обсушивают. Смешивают фрукты 
с мукой и тертой цедрой и постепенно, попеременно 
с маслом, смешивают со взбитыми белками. Склады¬ 
вают в продолговатую форму, смазанную маслом и 
обильно посыпанную мукой. Дно формы покрывают 
промасленной бумагой, чтобы выпеченное тесто было 
легче выложить из формы. Пекут в хорошо нагретой 
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духовке около 30 минут. Остуженное пирожное режут 
на ломтики, укладывают на тарелку и слегка сбрызги¬ 
вают каким-нибудь ликером. 


МАКОВЫЕ СЕРДЕЧКИ 

> 1.5 стакана муки, З/з стакана сливок, / яйцо, 
1 желток, 2—3 ст. ложки моею, 3 ст. ложки сахар- 
ного песка. 

Маковая масса: І/г стакана мака, 2яйца. */% стакана 
сахарного песка, корица. 

Размягченное масло растереть добела, вмешать сы¬ 
рое яйцо, желток, сахар, сливки, муку, вымешать те¬ 
сто и выдержать его 2—3 часа в холодильнике. Раска¬ 
тать в пласт толщиной 5 мм, вырезать выемкой сер¬ 
дечки, уложить на смазанную маслом бумагу, нама¬ 
зать на каждое сердечко маковую массу и выпекать в 
духовке около 20 минут. 

Для маковой массы мак залить кипятком, дать по¬ 
стоять 1 час, воду слить, мак обсушить и растереть, 
постепенно добавляя сахар, яйца и корицу. 


ТРУБОЧКИ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 

> 500г муки, 2 яйца, разрыхлитель, соль, 2ст. ложки 
рома ши коньяка, 200г холодной воды, 300г ситочно¬ 
го масла. 

Крем: 400 г жирных сливок, 150 г сахара, ванилин. 

Муку, перемешанную с разрыхлителем, яйца, шс- 
іштк> соли, ром, воду вымешивать до тех пор, пока 
тесто не начнет отставать от рук и доски. Раскатать его в 
пласт толщиной 0,5 см, положитъ сверху кусок сливоч¬ 
ного масла, сложить тесто и снова раскатать в тонкий 
пласт. Этот процесс повторить 2—3 раза с интервалами 
в 20 минут. В последний раз раскатать тесто в пласт тол¬ 
щиной 2—3 мм н нарезать полоски шириной 1 см. 
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Полоски навернутъ на конусообразные жестяные 
или самодельные трубочки из картона (примерная дли* 
на их 10 см) так, чтобы четверть ширины полоски легла 
на предыдущий виток. Поверхность изделий смазать 
яйцом. Трубочки уложить на металлический лист и 
выпекать до румяного цвета. 

После этого трубочки-формы удалить, изделия ох- 
ладшъ, наполнить кремом при помощи кондитерско¬ 
го мешка и посыпать ванильным сахаром. 

Для приготовления крема: сливки с ванильным 
сахаром и сахаром-песхом взбитъ в крепкую пену. 


МИНДАЛЬНЫЕ ТРУБОЧКИ 

р */ 4 стакана муки, 3 яйца. Зет . ложки сливочного 
масла, 1/2 стакана сахарного песка, 1 стакан миндаля. 
Крем: 1 ст. ложка муки, 1,3 стакана молока, 3 жел¬ 
тка, 100 г сливочного мает, 1 стакан сахарной пудры, 
100 г орехов. 

Масло растереть до консистенции сметаны и, рас¬ 
тирая, добавить по одному желтки, сахар, измельчен¬ 
ный миндаль, муку и взбитые белки. Хорошо растереть 
и разложить на смазанном листе одинаковые кучки 
теста, располагая их подальше друг от друга. Каждую 
кучку раскатать в тонкую овальную лепешку. 

Выпекать на среднем огне. 

Как только трубочки зарумянятся, нс вынимая ли¬ 
ста из духовки, снятъ лопаткой и сейчас же свернутъ 
на тонкой скалке в трубочки. Сворачивать горячими. 
Приготовленные трубочки наполнять ореховым кре¬ 
мом, накладывая его с двух сторон из кондитерскою 
мешочка. 

Для крема измельченные орехи, сахар, молоко и 
муку поставить на небольшой огонь и, помешивая, про¬ 
варить до густоты. Масло растереть до консистенции 
сметаны, прибавляя по одному желтки, и смешать с 
остывшей ореховой массой. 
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ПИРОЖНЫЕ * НАПОЛЕОН* 

Р 1/2 кг ентчного мвеіа, 4 стакана муки, 1 ч. ложка 
соли, 1 стакан воды (сильно осажденной). 

Для заварного крема: 4 яйца, 1 стакан сахара, V? л мо¬ 
лока, 2 ст. ложки муки, еашиіъный сахар или ванилин. 
Для сшеочногв крема: 200г сливочного масла, 1 яйцо, 
1 стакан сахара, 1/у стакана молока. 

Маслу придать форму квадрата толщиной 1,5 см 
(предварительно отделить 2 стоповые ложки) и поста¬ 
вить в холодильник. Муку просеять и смешать в блюде 
с солью. Положить в блюдо размягченное масло, сме¬ 
шать его с мукой и месть, понемногу подливая воду, 
пока тесто не скатается в один комок (нс обязательно 
использовать всю воду). Месить еще 5 минут. 

Выложить тесто на посыпанную мукой доску и рас¬ 
катать в прямоугольник размером 25x40 см н толщи¬ 
ной 1,5 см, В середину положить застывшее масло, заг¬ 
нуть края теста с двух сгоіхін к середине, чтобы тесто 
прикрыло масло, другие края теста слепить между со¬ 
бой к поставить в холодильник на 20 минут. Затем вы¬ 
ложитъ на посыпанную мукой доску так, чтобы один 
из слепленных краев был обратен к вам. Раскатать те¬ 
сто вдоль от себя, стараясь не выдавливать масло из¬ 
нутри. Сложить втрое, повернуть на 90 е и снова раска¬ 
тать вдоль ст себя. Снова сложить втрое и поставить в 
холодильник на 20 минут. Таким образом раскатывать 
и охлаждать тесто еще дна раза. 

Тесто разделить на три части, раскатать в пласты 
толщиной 0,5—0,6 см, нарезать квадраты со стороной 
7,5 см и положить их на противень (чтобы тесто при 
выпекании нс вздувалось, наколоть квадраты в несколь¬ 
ких местах), поставить в нагретую до 230"С духовку на 
10 минут, затем температуру снизить ло 190'С и вы¬ 
держать еще около 30 минут. 

Испеченные пласты охладить, выровнять края, сре¬ 
зав неровности. На пласт положить слой заварного или 
сливочного крема, поверхность разровнять, накрыть дру- 
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пш пластом и на него также положитъ спой крема. Всего 
должно быть 3—5 споен. Верхний слой с кремом посыпать 
нарезанной крошкой, на поверхность нанести рисунок 
из крема. I Іарсзлтъ пирожные прямоугольной формы. 

Для приготовления заварного крема яйца растерет ь 
с сахаром, перемешать с мукой, довести до кипения, 
сняв с огня, добавить ванилин. 

Для приготовления сливочного крема сахар расте¬ 
реть с яйцами, добавить молоко и, помешивая, доме¬ 
сти до закипания. Смесь охладить. Взбить масло добе¬ 
ла, постепенно добавляя н него охлажденную смесь. 


ПИРОЖНОЕ «БУШЕ» 

> / стакан муки, бет. ложек сахара, 7яиц. 

Крем: 150 г ситочного масла, 8ст. ложек сгущенного 
молока. 

Сироп: 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки десертного вина. 
Глтурь: 12 ст. ложек сахара, 10 ст. ложек воды, 
2ст. ложки какао, 1 ст. ложка сбивочного масла. 

Растереть желтки с сахаром до тех пор, пока не 
исчезнут крупинки сахара, и взбивать массу до увели¬ 
чения объема в 2—3 раза. В другой посуде на холоде 
взбивать венчиком белки до увеличения объема в 4—5 
раз, в конце взбішання постепенно добавит!, сахар. 

Взбитые с сахаром желтки смешивают с */з частью 
взбитых белков, затем добавляют муку и смесь слегка 
перемешивают. После этого добавляют остальную часть 
взбитых белков и смесь перемешивают до образования 
однородного теста. Готовое тесто без промедления пе¬ 
рекладывают в кондитерский мешок и че[>ез трубочку 
с большим диаметром отсаживают на прстиііенъ в виде 
круглых лепешек. 

Выпекают бисквит 15—20 минут при температуре 
] до—200 е С После охлаждения и затвердевания снима¬ 
ют лепешки с противня и по две склеивают кремом, 
чтобы образовалось пирожное в виде шарика. Верхнюю 
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часть на несколько секунд помешают в ароматизиро¬ 
ванный сироп. Чтобы пирожное при глазировке нс раз¬ 
валивалось, его в течение часа нужно охладить, а за¬ 
тем верхнюю часть обмакнуть в подогретую глазу рь и 
быстро перевернуть глазурью вверх. 

Украсить пирожные масляным кремом или реза¬ 
ными орехами. 

Для приготовления крема масло взбить добела, 
постепенно добавить стушенное молоко, 

Для приготовления глазури приготовить сироп из 
сахара и воды, слегка охладив его, взбить венчиком, 
добавить какао и масло. 


«НАРОЧАНСКОЕ* ПИРОЖНОЕ 

> 3*/ 4 стакана муки, 400 г сбивочного масла, 1 яйцо, 
1 стакан воды, но >/ 4 ч. ложки соли и лимснімй кислоты. 
Лія а рема: сок 2 лимонов, 4 ч. ложки муки, } /і стака¬ 
на сахара, I стакан мо.юка, 3 яичных Сежа. 

Приготовить слоеное іесто. в просеянную муку по ¬ 
ложить кусочками масло или маргарин, перемешать и 
мелко порубитъ ножом. Затем сделать углубление и влитъ 
падсолеиную воду, добавить яйцо и лимонную кисло¬ 
ту, замесить тссто. Скатать тесто и шар, накрыть сал¬ 
феткой и оставить в холодном месте на 40 минут. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 3 мм, зуб¬ 
чатой формочкой вырезать звездочки (или кружочки ста¬ 
каном). Половину их уложить на слегка смоченный во¬ 
дой противень, а у остальных рюмочкой вырезать сере¬ 
дину. Полученными звездочками, у которых отсутству¬ 
ет середина, накрыть ранее уложенные на противень 
Звездочки так, чтобы совпали их углы. Звездочки и вы¬ 
резанные серединки уложить отдельно на лист, смазать 
яйцом, посыпать крупным сахарным песком и выпе¬ 
кать 15 минут при 250"С. 

Выпеченные пирожные охладить, наполнить углуб¬ 
ления в них кремом и сверху положить выпеченные от¬ 
дельно серединки из звездочек. 
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Для приготовления крема лимонный сок, муку и 
сахар хорошо размешать в холодном молоке, сварить 
из этой массы на умеренном огне густой крем, непре¬ 
рывно помешивая. Снять с огня и осторожно добавить 
взбитые белки. 


СЛОЕНЫЕ ПИРОЖНОЕ С ЯБЛОКАМИ 

> 1 яйцо, 200г списочного могла, г / 2 стакан/) воды, 
I ч. ложка водки, 2 стакана муки. 

Начинка: 1 кг яблок, Ѵ/ 2 стакана сахара, корица, 
сахарная пудра. 

Приготовитъ слоенное тесто традиционным спосо¬ 
бом ( см. пирожные «Наполеон» на стр. 37) раскатать в 
пласт толщиной 0,5 см, разрезать на полоски шири¬ 
ной б—7 см, выложить на лист, проколоть вилкой, 
выпекать 20—25 минут, слетка охладить. 

Полоски разрезать вдоль на 2 слоя, выложить яб¬ 
лочную начинку между слоями, разрезать на отдель¬ 
ные пирожные, посыпать сахарной пудрой. 

Для начинки яблоки нарезать дольками, пересы¬ 
пать сахаром и слсі-ка протушить, добавить корицу. 


КРАКОВСКОЕ ПИРОЖНОЕ 

> 250г сливочного мае:а или маргарина, 1 стакан са¬ 
хара, 2 яйца, 3 стакана муки, разрыхлитель, соль. 
Миндальная масса: 300г жареного миндаля или грецких 
орехов, 10 белков, 2 стакана сахара, V? стакана муки. 

Из просеянной муки, сахари мни, масла, разрых¬ 
лителя и соли замесить песочн те т-нгго и вынести его 
на холод на 20—30 минут. Затем раскатать тесто в пласт 
толщиной '/ 2 СМ 11 уложить на металлический лист, 
вытертый насухо. Выпекать пласт до подутотовиосги 
при температуре 200—220“С. 

Жареный растертый миндаль смешать со слегка еіби- 
тыми белками и сахаром. Массу подогреть, при нспрс- 
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рывном помешивании, на слабом огне до горячего со¬ 
стояния (примерно 50—60"С), затем снять с огня и не¬ 
много охладитъ, после чего ввести муку, перемешать и 
немедленно вылить на песочный пласт ровным слоем. 

Когаз образуется пленочка, пласт разрезать на пиро¬ 
жные, которые дополнительно при температуре 160—180’С 
подсушить в духовке (до образования корочки). 


ОРЕХОВОЕ ПИРОЖНОЕ 

м 5белков, 0,5стакана сахара, I ч.ложка чимонного сока, 
I стакан резаных орехов, Зет. ложки сдобных сухарей. 

Белки с лимонным соком взбить в крепкую пену, 
добавитъ по столовой ложке сахар, продолжая взби¬ 
вать, добавить орехи и сухари. 

Выложитъ ложкой тесто небольшими порциями на 
смазанный лист. 

Выпекать \ ,5—2 часа на слабом огне. 


БЕЗЕ 

> 5 белков, 0,5л сахара, I ч . ложка лимонного сока. 

Белки взбить венчиком в крепкую пену, добавить 
лимонный сок и, продолжая взбивать, прибавить са¬ 
хар по 1 столовой ложке. На выстланный пергамент¬ 
ной бумагой металлический лист выложитъ столовой 
ложкой или отсалитъ из кондитерского мешка с глад¬ 
кой трубочкой лепешки диаметром около 5 см. 

Выпекать на маленьком огне, приоткрыв дверцу 
духовки, 1,5—2 часа. 

В остывшем безе можно сделать небольшие углуб¬ 
ления, заполнить их любым кремом или взбитыми слив¬ 
ками и соединит!, попарно, слегка сжимая. 

Можно выложить безе на блюло, украсить сливоч¬ 
ным кремом, клюквой и орехами, выложить второй 
слой меньшего диаметра и т. д. до образования наряд¬ 
ной горки из безе с орехами и клюквой. 
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БИСКВИТНЫЕ ПАЛОЧКИ 

> 8 желтков, 10 белков, 2 стакана сахара, ванилин, 
сахсрнйя пуфа 

Растереть желтки с сахаром, добавить ванильный са¬ 
хар и взбить добела. В другую кастрюлю налить белки, 
поставить на лед или и холодную воду и взбитъ венчиком 
до образования белой пышной пены, которая должна 
держаться на венчике. Белки переложитъ в кастрюлю с 
желтками и сахаром, немного перемешать, добавить 
просеянную муку и быстро замесить тесто до однород¬ 
ного состояния. Взбитое тесто положить в корнета кип 
ЧС рез отверстие диаметром I см отсадить на застланный 
бумагой противень в виде палочек длиной 10 см, рассто¬ 
яние между палочками должно быть 4—5 см. Посыпать 
палочки сахарной пудрой* 

Выпекать бисквит 7—8 минут при температуре 
180-200'С. 

После выпечки, до охлаждения, посыпать палочки 
еще рва сахарной пудрой, после чего осторожно с по¬ 
мощью ножа снять их с бумага, выложить на блюдо. 


ШОКОЛАДНЫЕ ШАРЫ 

> / стакан муки, */% стакана сахара, 6 желтков, 
8 белков. 

Дм крема: 200г сливочного масла, 1 стакан сахара, 
3 яйца, 1 ст. ложка порошка какао, ваниаіт, 2ст. лож¬ 
ки коньяка. 

Для начинки: I стакан вишни без косточек, 0,5 ста- 
капа сахара, 4 ст. ложки коньяка* 

Ды глазури: 100 г сливочного масла, 0,5 стакана 
сахарной пудры, по 2ст . ложки порошка какао, 
крйшшш и молока? ванилин. 

Свежие» консервированные или вынутые из налив- 
КИ вишни очистить сг косточек, положить за сутки ДО 
приготовления пирожных в кастрюльку, засыпать са¬ 
харом и залить коньяком. 
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Взбитъ белки в крутую пену. Всыпать понемногу 
сахара, продолжая взбивать. Добавить желтки, растер¬ 
тые с остальным сахаром, и муку. Положитъ тесто в 
кондитерский мешочек и отсадитъ на смазанный мас¬ 
лом диет конусообразные пирожные. Испечь в хорошо 
нагретой духовке. 

Готовые пирожные остудитъ, вынутъ ножом с ниж¬ 
ней стороны весь мякиш, стараясь не повредить ко¬ 
рочки. 

Приготовитъ крем: для этого масло растереть с са¬ 
харом, постепенно прибавляя яйпа. Когда сахар разот¬ 
рется, прибавить ванилин, какао и коньяк 

Бисквитные коробочки слегка смазать внутри кре¬ 
мом, затем заполнитъ вынутым мякишем, смешанны 
с 3 / 3 всего количества крема и I столовой ложкой ко¬ 
ньяка. В середину бискви гной массы положить несколь ¬ 
ко вишен. Сверху пирожные покрыть оставшимся кре¬ 
мом, слепить по два, чтобы получились шары. Поста- 
вить их на несколько часов в холодильник, 4 ггобы пи¬ 
рожные затвердели, затем покрытъ глазурью и дать ей 
хорошо высохнуть* 

Для глазури масло разогреть в кастрюльке, смешав 
с сахарной пулрон и ванилином. Не давая кипеть на 
огне, пока не растворится сахар, прибавить какао, 
разведенное молоком, вскипятить, всыпать крахмал, 
хорошо размешать на огне, после чего снять с огня п 
покрыть глазурью пирожные. 



СЛОЕНЫЕ БАТОНЧИКИ С ОРЕХАМИ 

> Зі/г стакана муки, 2ыща, 1 стакан воды, ?/зч. лом 
ки соли, 100 г лгое/га с иточного, 1 стакан меда. 

Начинка: I стакан рубленых ядер грецких орехов, 
3 столовые ложки сахарной пудры, 1 ч. ложка корит 

Из просеянной муки (2 ! / 2 стакана) замесить на вазе 
солью и одним яйцом тесто. Хорошо вымешенное тес; 
покрытое салфеткой, выдержать на столе 25—30 минут 
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Затем масло соединить с одним стаканом муки и 
сформовать в небольшую квадратную лепешку. 

Отлежавшееся тесто раскатать в пласт и на середи¬ 
ну его выложить сформованное масло. После этого те¬ 
сто завернутъ конвертом, раскатать в пласт толщиной 
2 см, сложить, не разрезая, в четыре слоя и вынести 

на холод на 10—15 минут. 

Охлажденное тесто раскатать в пласт толщиной I см 
и нарезать стаканом круглые лепешки, на которые 
выложить ореховую начинку (молотый орех, переме¬ 
шанный с сахарной пудрой и корицей). Лепешки с 
начинкой закатить в батончики таким образом, чтобы 
начинка нс крошилась и не выпадала. 

Готовые батончики уложитъ на лист, смазанный 
маслом, сверху смазать яйцом. Выпекать батончики при 
температуре 220—240*0 в течение 15—20 минут. 

Испеченные ореховые батончики в горячем виде 
наколоть на вилку и опустить на 1—2 минуты в кипя¬ 
щий мед, после чего выложить на блюдо и посыпать 
сахарной пудрой. 


ВЕНСКОЕ ПИРОЖНОЕ 

> 100 г мама, 5 ста. ложек муки, 2 ап, ложки сахар¬ 
ной пудры. 

Крем: 4 ап. ложки сахарной пудры, 120 г сливочного 
масла, 100 г растопленного шоколада. 

Размягченное масло растереть с сахарной пудрой 
до получения пышной массы. Добавить муку и тщл- 
тсльно перемешать. Если смесь получилась слишком 
густя, можно добавить несколько капель молока. Зап ■ 
равнть смесью кондитерский шприц со звездообраз¬ 
ным наконечником и выложить ее на смазанный мас¬ 
лом противень в виде маленьких кружкой, розеток или 
полосок, следя, чтобы изделий каждого вида было 
ѵ'тное количество. Поместить в холодильник ня I- 2^ 
минут. Выпекайте в духовке при умеренно высокой 
, .щературе (190*С) в течение 10—15 минут, до тех 
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пор, пока пирожные не качнут приобретать золотис¬ 
то-коричневый цвет. Остудить на подносе. Когда пиро¬ 
жные остынут, скрепить их по два кремом и присы¬ 
пать сверху сахаром. 

Для приготовления крема масло растереть с сахаром 
добела, затем ввести, продолжая взбивать, шоколад. 


ЛИМОННОЕ ПИРОЖНОЕ 

> 80г сливочного масла, 80г сахара, I яйцо, тертая 
цедра одного лимона, 250г муки, пачки порошка 
для ПеЧ&іЬЯ, 

Для крема: сок из 2 лимонов, 40 г муки, 280г сахара, 
і а молока, 3 яичных белка, молотое ядро ореха ши 
миндаля. 

Сливочное масло, сахар и яйцо вымешать в течение 
15 минут. Затем, не переставая вымешивать, добавить к 
ним тертую лимонную цедру и перемешанную с порош¬ 
ком для печенья муку. В противень, смазанный маслом и 
посыпанный мукой, уложитъ тесто и выпекать. Остыв¬ 
ший корж покрыть толстым слоем лимонного крема и 
посыпать сверку молотым орехом или миндалем. 

Для приготовления крема: лимонный сок, муку и 
сахар хорошо размешать в холодном молоке и сварить 
из этих продуктов на умеренном огне, непрерывно 
помешивая, густой крем. Посуду с готовым кремом 
снять с огня и осторожно домешать к нему взбитые в 
крепкую пену белки. 


ГРИЛЬЯЖНЫЕ ШАРЫ 

> 5 яиц, 1 стакан сахара, 1 стакан муки, 250г масла, 
2 желтка, 8 ст. ложек сахара, / ста. ложки рома. 
Карамель: 300г сахара, 5 ст. ложек воды. 

Украшение: 2 стакана измельченных орехов, 1 стакан 
бисквитных крошек. 

Для бисквита желтки растереть с сахаром, всыпать 
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мукѵ, смешать со взбитыми в крутую пену белками, 
выложить на противень, смазанный маслом и посы¬ 
панный мукой. Испечь в духовке со средним жаром. 
Дать бисквиту остыть, нарезать тонкими ломтиками, 
подсушить в духовке, затем поломать в крошку. 

Масло, сахар, желтки и ром хорошо растереть, 
всыпать крошки, добавить ванилин и хорошо разме¬ 
шать. Скатать валик, нарезать его на одинаковые кус¬ 
ки, сформовать шарики величиной с небольшое ябло¬ 
ко, положить на холод, чтобы окрепли. 

Остывшие и затвердевшие шарики брать на тон¬ 
кую лучинку, опускать в карамель и топ і ас же обвали¬ 
вать в орехах с крошкой. Карамель быстро застывает, 
поэтому ее надо держать на паровой бане. 

Для карамели смешать сахар с водой, поставить на 
огонь в узкой глубокой посуде и, мешая, нагревать до 
золотистого цвета. 

Для посыпки очищенные орехи измельчить скал¬ 
кой, смешать с бисквитными крошками и рассыпать 
на доске. 


ВОСТОЧНЫЕ ПТИФУРЫ 

> По 200г сливочного мос/ш и муки, 1 стакан воды, 
саль на кончике ножа. 

Лія начинка: 200г очищенных орехов, ІООг сахарного 
песка, 4 яйца. 

Дгя сиропа: 500г сахарного песка, 1,5 стакана воды. 

Всыпать муку в миску, сделать в середине углубле¬ 
ние и влить в него подсоленную воду. С помощью ножа 
смешать муку с водой до консистенции сметаны. 
Тщательно вымесить тесто рукой (оно должно быть 
гладких»), поставить в холодильник, накрыв полотен¬ 
цем, чтобы нс подсохло. Застывшее тесто раскатать в 
пласт толщиной в полпальца, положить на него мас¬ 
ло, придав ему (|>орму раскатанного теста, но меньше 
размером. Защипать тесто, чтобы оно покрыло масло 
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со всех сторон, и раскатать потоньше, немного при¬ 
сыпал мукой. Сложить втрое и поставить в холодиль¬ 
ник на 10—15 минут, выровняв края скалкой. Затем 
тесто вынутъ и раскатать, сложить 2 раза вдоль, следя 
за гем, чтобы заложенный край при раскатывании 
всегда был справа. Снова поставитъ в холодильник на 
20—25 минут и снова раскатать 2 раза, опять поставить 
в холодильник на 20 минут, еще раз раскатать 2 раза и 
поставить в холодильник на 20 минут, после чего рас¬ 
катать в последний раз пласт толщиной в полпальца. 

Из готового теста раскатать длинную полоску тол¬ 
щиной 5 мм и шириной 6 см, намазать края белком и 
разложитъ начинку на тесто, нс касаясь краев, сма¬ 
занных белком. Закатать подготовленную полоску в ту¬ 
гой рулет, порезать на кусочки длиной 3—4 см, разло¬ 
житъ на листе и испечь в духовке на среднем огне. Ког¬ 
да птифуры зарумянятся и свободно будут сходить с 
листа, сложить в глубокое блюдо и сразу залить холод¬ 
ным сиропом, продержать в нем 8—10 часов, чтобы 
они хорошо пропитались. 

Приготовление начинки: орехи пропустить через мя¬ 
сорубку, смешать с сахаром, добавить белки и, поме¬ 
шивал, проварить на небольшом огне до густоты. Сма¬ 
зывать рулет охлажденной начинкой. 


ЛЕНИНГРАДСКИЕ ПТИФУРЫ 

> 4 желтка, 2 яйца, по 1,5 стакана сахарного песка и 
муки, 2 пакетика ванильного сахара 1 стакан глази¬ 
рованной апельсиновой корки. 

Дгя глазури: 2 белка, 200г сахарной пудры, лимонный 
сок по вкусу. 

Для глазиробинной апельсиновой корки: корки с 3 апель¬ 
синов, 400 г сахарного песка, / стакан воды , 

Желтки и яйца растереть с сахаром до образования 
пышной массы. Всыпать муку, осторожно перемешать. 
Чайной ложкой брать тесто, стараясь каждый раз зах- 
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ваты ватъ одинаковое количество, другой ложкой это 
тесто снимать и раскладывать на смазанный маслом 
лист на расстоянии 2—3 см друг от друга. Выпекать в 
гр вд ненагретой духовке, следить, чтобы не румяни¬ 
лись. На остуженные готовые лепешки веночком раз¬ 
ложить мелко порубленную глазированную апельси¬ 
новую корку, полить глазурью, а в середину положить 
не покрытую глазурью вырезанную из апельсиновой 
корки звездочку. 

Приготовление глазированной корки: апельсиновую 
корку замочитъ в холодной воде и оставить на 3—4 су¬ 
ток, ежедневно меняя воду, чтобы вышла излишняя 
горечь. Вымоченную корку сваритъ до мягкости в боль¬ 
шом количестве воды. Промыть в дуршлаге под краном 
холодной водой, обсушить, порезать на одинаковые по¬ 
лосочки и опустить в кипящий сироп из сахара и стака¬ 
на волы. Сварить как варенье. Когда уварится сігроп и 
корочки станут блестящими, снять с огня, остудить и 
сложить вместе с соком в стеклянную банку. 

Приготовление глазури: белки растирать с сахарной 
пудрой до тех пор, пока нс получится легкая пышная масса. 
Растирая, прибавлять по '/з ч * ложки лимонного сока. 


МИНДАЛЬНЫЕ ПТИФУРЫ 

2 стакана муки, 200г масла сливочною, У? стака¬ 
на сахара, 3 яйца. 

Миндальная масса: 200 г миндаля, 2 стакана сахара, 
4 ст, ложки муки, 4 белка. 

Приготовить песочное тесто, остудить на холоде в 
течение 10—15 минут. Раскатать тесто в пласт и на сма¬ 
занном листе выпекать до полуготонноети в горячей 
духовке. 

Белки взбить, всыпать понемногу, продолжая изби¬ 
вать, сахар и измельченный в крупную крошку мин¬ 
даль. Поставить на огонь и, помешивая, выдержатъ до 
температуры, при которой взятая на палец масса уже 
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его обжигает. Снятъ с огня, охладить, перемещать с 
мукой и намазать на песочный пласт. Когда сверху мас¬ 
сы появится хрупкая пленка, разрезать пласт на пря¬ 
моугольные маленькие пирожные размером I к 3 см, 
рассадить их на листе так, чтобы между ними было 
расстояние в 1—2 см. Допечь пирожные на небольшом 
огне в духовке, чтобы сверху хорошо просохла мин¬ 
дальная масса. 


ШОКОЛАДНЫЕ ПТИФУРЫ 

> 4 яйца, Уд стакана сахара, 4 ст. ложки муки, сок 
лимана, у, стакана орехов, 50г шоколада, I ч. ложка 
сливочного масла, еамиши. 

Желтки растереть с сахаром, добавить лимонный 
сок и муку, смешанную с орехами, затем тертый шо¬ 
колад и взбитые в крутую пену белки. 

Осторожно вымесить тесто, выложить его в кон¬ 
дитерский мешок и отсади гь па смазанный маслом лист 
небольшие лепешки Сверху посыпать сахарным пес¬ 
ком и выпекать в духовке си средним жаром в течение 
15—20 минут. 

Готовое леченье остудитъ и склеить попарно шокола¬ 
дом, разогретым гы паровой бане с маслом и ванилином. 


ПИРОЖНОЕ «УЛИТКИ ИЗ ОРЕХОВ» 

Р 300г муки, 2яичных желтка, 50 г сахара, ЗОгдрож- 
жей; тертая лимонная цедра, 50 г ядра грецкого оре¬ 
ха, бОг маргарина, 30г какао, немного молотой кори¬ 
цы, 60 г изюма, 250г тегыого молока, щепотка если. 

Смешать дрожжи с 1 чайной ложкой сахара, моло¬ 
ком, приготовитъ опару. Добавить муку, 2 яичных жел¬ 
тка, шепотку соли, тертую лимонную цедру и заме¬ 
сить тесто. Накрыть его салфеткой и поставить в теплое 
место для брожения. 


49 



Затем тесто раскатать в пласт толщиной 1 см. Мар¬ 
гарин нарезать гонкими ломтиками, покрыть ими 
пласт, сложить его и раскатать, как слоеное тссто, по¬ 
вторяя эту операцию 3 раза через каждые 15 минут. 

Последний раз раскатать тссто в пласт по размеру 
доски, посыпать молотым орехом, какао, сахаром, мо¬ 
лото іі корицей и изюмом и скатать его в рулет. Скатан¬ 
ный рулет нарезать кусками тол шиной 1 см. На сма¬ 
занный маслом и посыпанный мукой противень уло¬ 
жить «улитки» плашмя (пластом) и выпекать до золо¬ 
тистого цвета. 


ЯБЛОЧНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 
С ПОМАДКОЙ 

>2.5 стакана муки, 1,5 стакана сахарной пудры, 
350г масла, I лимон, Вст. ложек воды, б яиц. 

Для начинки: 1 кг яблок, 2 стакана сахара, I неполный 
стакан воды. 

Для помадки: Ѵ/ 4 стакана сахара, 0,5 ч. ложки уксу¬ 
са, 1 неполный стакан воды, 1 лимон. 

Яйца растереть с сахарной пудрой в кастрюльке и, 
взбивая, вставить ее в другую кастрюлю с кипящей 
водой. Взбивать на пару до тех пор, пока масса нс загу¬ 
стеет. Тогда, непрерывно взбивая, влитъ тонкой струй¬ 
кой подкисленную лимонным соком воду (сок 1 ли¬ 
мона и 8 столовых ложек кипятка). Кастрюльку с мас¬ 
сой снять с огня и, продолжая взбивать, остудить. За¬ 
тем осторожно всыпать муку и влить ТОНКОЙ СП рун кои 
растопленное, но не горячее масло. Вес хорошо выме¬ 
шать. 

Выложить тесто на смазанный маслом и посыпан¬ 
ный мукой лист, разровнять. 

Выпекать в жарком духовом шкафу 30—40 минут. 

Готовый пласт выложить на доску, остудить, раз¬ 
резать на два по горизонтами. На нижний пласт поло¬ 
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жить яблочную начинку, накрыть верхним, слегка при¬ 
жать и залитъ лимонной помадой. 

Когда помада Застынет, разрезать на прямоуголь¬ 
ные пирожные. 

Для начинки спарить ш воды и сахара такой си¬ 
роп, чтобы он, снятый двумя пальцами с ложки, тя¬ 
нулся, как нитка. Натертые па крупной терке яблоки 
выложить а сироп, добавить по вкусу лимонный сок и 
варить, пометнван, на сильном опгс до тех пор, пока 
масса не станет прозрачной. Слегка остудить. Исполь¬ 
зовать начинку теплой. 

Для помадки сахар полностью растворитъ в иоде на 
огне, влить уксус и варитъ на сильном огне, накрыв 
крышкой. Следить, чтобы сахар на стенках кастрюли 
не кристаллизовался. Для этого кисточкой, смоченной 
в воде, обмывать бока посуды. Варитъ до тех пор, пока 
налитая на сухое блюдце капля сиропа не потянется 
несколькими ниточками. 

Готовый сироп снять с огня, сбрызнуть холодной 
водой и остудить до 60°С. Теплый сироп растереть де¬ 
ревянной ложкой, чтобы получилась белая гладкая мас¬ 
са, в нее по вкусу добавить воду с лимонным соком и 
тертую цедру. 


АБРИКОСОВОЕ КОЛЬЦО 

> 200г муки, 60 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 
1 щепотка соли, немного натертой на терке лимонной 
цедры, 125 г маргарина, I яичный желток, для смазки. 
Дія начинки: 125 г абрикосового мармелада, 2 ч. лож¬ 
ки рома или абрикосоваго ликера, 40 г сахарной пудры 
для посыпки. 

Приготовить тесто из указанных выше продуктов и 
охладить в течение 1 часа. Перемешать абрикосовый 
мармелад с ромом или абрикосовым ликером. 

Охлажденное тесто раскатать в тонкий пласт на 
слегка посыпанной мукой поверхности. Вырезать с 
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помощью формочек круглые лепешки и такое же ко¬ 
личество колец, причем лепешки и кольца должны 
иметь одинаковый диаметр. 

Лепешки и кольца уложить на смазанный маслом 
противень и выпекать в предварительно нагретой ду¬ 
ховке при температуре 200X в течение 10 минут до 
образования золотисто-желтой корочки. Осторожно от¬ 
делить от противня. 

Лепешки обмазать тонким слоем абрикосового мар¬ 
мелада, положить сверху кольца и прижать их. Через 
тонкое сито обсыпать сахарной пудрой. В кольца поло¬ 
жить немного мармелада. 

«ФРУКТОВАЯ ШЛЯПКА* 

> 125 г маою <ии маргарина, 125 г сахарнаго песка, 
яйцо, натертая на терке цедра от I лимона, щепотка 
соли, 250г муки, 125 г мармелада, яичный желток Аія 
смазки, немного молока. 

Перемешать масло или маргарин с сахарным пес¬ 
ком и яйцом до образования устойчивой пены, посте¬ 
пенно добавляя нагергук) лимонную цедру, сонь и муку, 
и хорошо замесить. Тесто охладить а течение 30 минут, 
а затем раскатать на посыпанной мукой доске и выре¬ 
зать выемкой круглые лепешки. Положить в середину 
немного мармелада, завернуть тесто с трех сторон. Дать 
постоять 2—3 часа, затем смазать смесью яйца с моло¬ 
ком и выпекать. 


БУССЕЛЬ 

> 250 г муки, >/з ч. ложки пищевой соды, 125 г сахар - 
наго песка, 2 яйца, соль, натертая на терке лимонная 
цедра, 3 ст. ложки молока, 175г маргарина, 200г жа¬ 
реных овсяных хлопьев, 4 шт. растертого горького мин- 
деьѵ), ! /г стакана ядер орехов Лш украшения. 

Муку и пищевую соду просеять к постепенно смс- 
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шатъ с остальными продуктами. Из теста сформовать 
круглые лепешки, смазать разболтанным яйцом и ук¬ 
раситъ ядрами орехов. Выпекать на среднем огне- до 
обоазования золотисто-желтой корочки. 


ЭКЛЕРЫ 

> 1 стакан муки, 1 стакан воды, 125г маргарина ши 
сливочного масла, 4 яйца. 

Для крема: 3 /г стакана молока, 0,5 ст. ложки муки, 
0,5 ст. ложки картофельного крахмала, / желток, 
0,5 стакана сахара, 150^200г сливочного масла, ва¬ 
нилин. 

Дія гшпри: 0,5 стакана сахара, 3/ 4 стакана воды, 
1 ст. ложка порошка какао, 1 ст. ложка масла, 

Вскипятить воду с маргарином. Добавить щепотку 
соли. В кипящую воду сразу всыпать всю муку и быстро 
размешать. Помешивая, подержать тесто на небольшом 
огне, чтобы оно заварилось. Снятъ с огня, немного 
охладить и втереть в тесто по одному яііца. 

Из кондитерского мешочка с гладкой трубочкой 
или десертной ложкой выложить тесто в виде брусоч¬ 
ков на смазанный маслом лист. 

Выпекать пирожные в горячей духовке на сильном 
огне до тех пор, пока они не поднимутся и нс зарумя¬ 
нятся, затем огонь убавить до среднего. 

Готовые эклеры остудить и, надрезав сбоку, начи¬ 
нить кремом, сверху залить глазурью так, чтобы нс 
было видно разреза. 

Для крема крахмал и муку перемешать, раэбавілъ 
половиной всего количества молока, хорошо размешать, 
чтобы не было комочков. Остальное молоко вскипятить 
и влить в подготовленную массу. Проварить на неболь¬ 
шом огне до загустения, непрерывно помешивая, что¬ 
бы крем нс пригорел, снять с опія и остудить до ком¬ 
натной температуры. Масло, сахар и желток растереть 
и, постепенно добавляя молочную смесь, взбить. 
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Для приготовления глазури вскипятить сахар с во¬ 
дой. Масло растереть с какао. В масло струйкой влитъ 
сироп, осторожно помешивая. Теплой глазурью сразу 
же покрыть эклеры. 


ТРУБОЧКИ С МАКОМ, ОРЕХАМИ 
ИЛИ ЯБЛОКАМИ 

> Оюеное тесто из 2 стаканов муки. 

Для маковой начинка: 150 г растертого мака, 4 ст. лож¬ 
ки молока, 0,5 стакана сахара, 50 г изюма, ваніаин. 
Для ореховой начинки: I стакан толченых орехов, 
4 ст. ложки молока, 0,5 стакана сахара. 

Лія яблочной начинки: 500г очищенных яблок, ’/? ста¬ 
кана сахара, корица, 50 г изюма, 1/2 стакана толче¬ 
ных орехов. 

Для смазывания: желток. 

Дія обсыпки: сахарная пудра. 

Приготовитъ по рецепту «Наполеон» или «Нарочин- 
скос» слоеное тесто и раскатать в пласт толщиной 0,5 см. 
Из него острым ножом нарезать полоски 2 см шири¬ 
ной и 20 см длиной. Полоски теста навернутъ спираль¬ 
но на металлические трубочки-болванки, причем каж¬ 
дый последующий виток тестовой ленты должен плот¬ 
но прилегать к предыдущему (немного перекрывать ею). 
Поверхность трубочек смазать желтком. Трубочки на 
болванках выпекать в горячей духовке до золотистого 
цвета. После охлаждения трубочки наполнить какой- 
либо начинкой и обсыпать сахарной пудрой. 

Для маковой начинки: молоко, размешав в нем са¬ 
хар и ванилин, довести ло кипения. Добавить размоло¬ 
тый мак, изюм. Все хорошо перемешать и охладить. 

Для ореховой начинки: молоко, размешав в нем 
сахар и ванилин, довести до кипения. Всыпать орехи. 
Все перемешать и охладить. 

Для яблочной начинки: очищенные и нарезанные 
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яблоки посыпать сахаром п тушить на маленьком огне, 
пока они не станут мягкими. Добавитъ изюм, толче¬ 
ные орехи, Корину. Псе перемешать и охладить. 


НОВОГОДНИЕ СНЕЖКИ 

> 6 сильно охлажденных белков, I стакан сахарной 
пудры или мелкого сахарного песка, щепотка соли, ли¬ 
монного сока или лимонной кислоты. 

Дія молочной смеси: 1 стакан молока, 1 стакан сли¬ 
вок, 2ст. ложки сахарного песка, ванилин. 

Дія крема: 6 желтков, оставшаяся поеніе варки молоч¬ 
ная смеси. 

Приготовить молочную смесь. Для этого соединить 
молоко, сливки, сахар и ванилин в кастрюльке и веки- 
пятить. Хорошо охлажденные белки взбіггь в гусгую пену 
так, стобы масса увеличилась в объеме в 3 раза. В мо¬ 
мент, когда белки уже начинают взбиваться, приба¬ 
витъ лимонный сок или лимонную кислоту и, продол¬ 
жая взбивать, в несколько приемов прибавить сахар 
и, наконец, соль. 

Двумя десертными ложками братъ понемпоіу белко¬ 
вое тесто и, придавая ему овальную форму, осторожно 
опускать в кипящую молочную смесь. Варить 1—2 мину¬ 
ты, переворачивая образующиеся «снежки». Готовые 
«снежки» вынимать на дуршлаг, давая стечь жидкости. 

Оставшуюся молочную смесь процедить. Желтки 
отдельно растереть добела и влить струйкой в проце¬ 
женную горячую смесь, все время помешивая, чтобы 
желтки не свернулись. После этого молочно-яичную 
смесь проваритъ при постоянном помешивании па сла¬ 
бом огне, не доводя до кипения (смесь должна слегка 
загустеть). Полученный крем вылить в глубокую вазу и 
охладить. 

Перед пциачей «снежки» положитъ в вазу на крем, 
при желании украсив его цукатами или консервиро¬ 
ванными фруктами. 
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БИСКВИТНЫЕ ЛОМТИКИ, ГЛАЗИРОВАННЫЕ 
БЕЛКОВОЙ ПЕНОЙ С МИНДАЛЕМ 

> 5 яиц, 3 яичных желтка, 100 г сахарной пудры, 
30г «ацильного сахара, 100 г муки. 

Дгя боковой щенислатдалелс Зяичнш белка, 150г сахар¬ 
ной пудры, 50 г миндаля. 

В кастрюлю разбить яйца, добавить яичные желтки 
и, держа кастрюлю над паром, содержимое ее взби¬ 
вать до образования густой массы. Кастрюлю сиять с 
пара, добавить в массу сахарную пудру и ванильный 
сахар и взбивать смесь до охлаждения, в конце к ней 
примешать муку. Готовое тесто выложить на смазан¬ 
ный маслом и обсыпанный мукой проги не нь, поста¬ 
вить в разогретую ду'ховку и выискать. 

Готовое изделие смазать белковой пеной с минда¬ 
лем и поставитъ в духовку, чтобы пена подсохла. 

Для приготовления белковой пены с миндалем: в 
іустую пеку, взбитую из яичных белков, примешать 
сахарную пудру и очищенный от кожуры растертый 
миндаль. Массу взбитъ до загустения. 


ДВУХСЛОЙНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 

Р Песочное теста: 2 стакана муки, 200г сливочного 
масла, ; /г стакана сахара, 3 жстка, 1 пакетик ва- 
ншина; 

Бисквитное тесто: 4 яйца, 2 стакана сахарной пудры, 
I стакан муки, 100 г ядер грецких орехов, 4ст. ложки 
воды, I ст. ложка 6%-ного уксуса; 

Начинка: 1 яйцо, 1 стакан сахарной пудры, 150 г сливоч¬ 
ного масла, 100 г горького шоколада, 1 ст. ложка рома . 

Растереть масло с сахаром, добавить по одному жел¬ 
тки, всыпать муку, ванилин и быстро замесить тесто. 
Поставить на холод на 15 минут. Затем раскатать его на 
подпиленной мукой доске, переложить па смазанный 
маслом /шет и выпекать до светло-золотостого цвета. 
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Приготовитъ бисквитное тесто с орехами. Желтки 
растереть с сахарной пудрой в эмалированной миске, 
поста нить на пар и взбивать венчиком. Когда масса за¬ 
густеет, влип, тонкой струйкой подкисленную уксу¬ 
сом кипящую воду, не переставая взбивать. Снять мас¬ 
су с опія и, продолжая взбивать, охладить. На охлаж¬ 
денные желтки высыпать муку, смешанную с измель¬ 
ченными орехами, сверху — взбитые в крутую пену 
белки, осторожно перемешать и выкладывать на тот 
же лист, где было испечено песочное тесто. Под биск¬ 
витное тесто лист покрытъ промасленной бумагой. По¬ 
местить диет с бисквитом в средне нагретую духовку. 
Готовый бисквит остудить. 

На остуженный песочный пласт разложить ровным 
слоем шоколадную начинку, приготовленную из рас¬ 
тертых масла, яйца, сахарной пудры, рол*а и разогре¬ 
того шоколада. Сверху накрыть остуженным бискви¬ 
том, покрыть фанеркой и слегка прижать небольшим 
грузом. Когда начинка окрепнет, снять дощечку и на¬ 
резать пласт прямоугольниками. При желании покрыть 
пирожные шоколадной глазурью. 


«ЛАКОМЫЕ* КОРЗИНОЧКИ 

> 2 стакана муки, 0,5 стакана сахара, 200г сливоч¬ 
ного масла или маргарина, 1 яйцо, тертая лимонная 
цедра и.іи ванилин. 

Приготовить песочное тесто и поставить его на 30 
минут в холодильник. 

Охлажденное тесто раскатать на посыпанной му¬ 
кой доске Ь пласт толщиной 4—5 мм. 

Маленькие формочки расставить на столе одну возле 
другой. Раскатанное тесто обернутъ вокруг скалки и 
положить на формочки. Затем надавить на тесто по 
краям формочек рукой или скалкой так, чтобы края 
формочек прорезали тесто. Равномерно прижатъ тесто 
пальцами ко дну и стенкам формочек. 

Переложить формочки с тестом на лист и выпекать 
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до золотистого цвета. Готовые корзиночки остудить в 
формочках, затем осторожно выбить из них. 

Гели нет маленьких формочек, то корзиночки мож¬ 
но выпечь иначе. Из раскатанного пласта теста выре¬ 
зать стаканом или круглой выемкой кружки, перело¬ 
жить их на противень, края смазать яйцом, а центр 
наколоть вилкой. Затем выложить по краю каждого 
кружка бортик из скатанного жгутом теста или колец 
толщиной 1,5 см и выпечь. 

Остывшие корзиночки наполнить любой начинкой: 
Фруктовой нлн ягодной со сливками, фруктовой или 
ягодной с заварным кремом, джемом, повидлом, взби¬ 
тыми сливками или масляным кремом. 

Личинки для корзиночек: 

1 — персиковая 

> 500г персиков (абрикосов) без косточек, 2—3 ст. лож¬ 
ки сахара. 

Д.Ю крема: і желток. 60 г сахарной пудры, 100 мі мо¬ 
лока. 

Персики (абрикосы) слегка протушитъ с сахаром. 
Желтки растереть с сахаром, добавить молоко и при 
непрерывном помешивании проварить до получения 
густой массы. 

Корзиночки наполнить до половины персиками, 
сверху выложить крем и подпечь в нежаркой духовке 
10—15 минут. 

2 — клубничная 

> 500г клубники. 

Длл желе: 200г сахара. 1 стакан воды , 200 г клубнич¬ 
ного сока, 20 г желатина. 

В гонтовые корзиночки положить несколько ягод 
вымытой и обсушенной клубники и залитъ желе. 

Для приготовления желе сварить не очень «устой 
сироп. Из клубники выжать приблизительно чашку 
сока, который варить с сиропом. Добавить желатин, 
предварительно замоченный в тепловатой воде. Коша 
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желатин растворится, сразу же снять желе с огня, нс 
доводя до кипения, охладить. 

3 — земляничная 

> 500г зем.шники. 

Для белкового крема: 3 йеной, 150 г сахара. 

Испеченные корзиночки наполнить земляникой, 
поверх которой выложить взбитые с сахаром белки. 
Разровнять поверхность ножом и поставить на 10 ми¬ 
нут в духовку до образования румяной корочки. 

4 - - ореховая > 

> Ѵг стакана сахара, 1 яйцо , Уі стакана орехов, 

У» стакана абрикосового варенья. 

Яйцо взбить с сахаром, добавить рубленые орехи и 
варенье. Наполнить смесью корзиночки и допекать их 
в нежаркой духовке до образования румяной корочки. 


ПИРОЖНЫЕ «ПЕРСИКИ» 

> 2 1 /і стакана муки , 100 г обивочного масла, 2 яйца, 
2 — 2 ! /2 ст. ложки сметаны, 1 стакан сахара, сезда на 
копчике ножа, несколько капель сока лимона. 

Для начинки: 10 штук грецких орехов, одна банка сгу¬ 
щенного молока. 

Для обсыпки и отделки: 1 стакан сахара, 5 шт. сырой 
моркови, 2 иип. вареной свеклы. 

Размягченное масло взбить с сахаром, добавить 
сметану, отдельно взбитые добела яйца с сахаром, 
соду, погасив ее несколькими каплями лимонного сока 
или уксуса, все перемешать, всыпать муку и быстро 
замесить однородное тесто, по консистенции напоми¬ 
нающее густую сметану. Тесто поставить на 30 минут в 

ХОЛОДИЛЬНИК. 

Затем раскатать из теста шарики, вытянув верхнюю 
часть в виде конуса, положитъ их на противни, сма¬ 
занные маслом, и выпекать при температуре 200*С до 
готовности (примерно 10 минут). 
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Выпеченные половинки персиков охладить, сделать 
в них лунки, положить в каждую лунку по четвертушке 
грецкого ореха (ядра) и склеить сгущенным молоком, 
сваренным на водяной бане в течение 3—4 часов. 

Покрасить персики морковным соком, отжатым из 
мелко натертой сырой моркови. Вареную натертую свек- 
ду положить в марлю и этим тампоном подрумянить 
персики, затем обвалять их в сахаре. 


ТРУБОЧКИ МИНДАЛЬНЫЕ 

> 50 г сливочного шасла, 3 яйца, У? стакана сохора, 
150 г ихислъчешюго миндаля ши орехов, 3/ 4 стакана 
муки* 

Дж крема: 100г орехов, I стакан сахарной п&ры, І ст. 
ложка муки, Ѵ/г стакана молока, 3 желтка, 100 г 
ствочноёо /несли. 

Масло растереть ло консистенции сметаны и, рзс- 
тирая, добавить по одному желтки, сахар и пропущен¬ 
ный через мясорубку миндаль, муку и взбитые белки. 
Хорошо растереть и разложитъ на смазанном маслом 
листе одинаковые кучки теста, располагая их подаль¬ 
ше друг от друга. Каждую кучку раскатать в тонкую 
овальную лепешку. 

Испечь на среднем огне. Как только печенье зару¬ 
мянится, снять широким ножом или лопаткой и сей¬ 
час же свернуть на тонкой скалке в трубочки; сверты¬ 
вать необходимо горячими, иначе они будут ломаться. 
Если печенье остынет, необходимо поместить его в ду¬ 
ховку и слегка подогреть. Приготовленные трубочки 
наполнитъ ореховым кремом, накладывая его с двух 
сторон нз кондитерского мешочка. 

Приготовление крема: измельченные орехи, сахар, 
молоко и муку поставитъ ш небольшой огонь и, поме¬ 
шивая, проварить до густоты. Масло растереть до кон¬ 
систенции сметаны, прибавляя по одному желтку, и 
смешать с остывшей ореховой массой. 
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ПИРОЖНЫЕ ОРЕХОВЫЕ 
В ШОКОЛАДНОЙ ГЛАЗУРИ 

> 150 г сахара, 150 г очищенных грецких орехов, 1 бсюк, 
1 рюмка рама, 1 ст. ложка лимонного сока. 

Длп начинки: 100 г ниточного масла, Щ стакана сах ара , 
Уг стакана крепкого кофе, 1 пакетик ванильного сахара 

Дш глазури: 100г сахара, 2 /з стакана воды, 1 ст. ложка 
какао, 50 г сливочного масла. 

Орехи пропустить через мясорубку, смешать с са¬ 
харом, белком, ромом и лимонным соком, растирая 
массу до тех пор, пока сахар не разотрется полностью. 
Из приготовленного орехового теста сделать круглые 
пирожные величиной с небольшое яблоко. С одного 
бока пирожных сделать углубление. 

Выложитъ пирожные нз лист, покрытый белой бу¬ 
магой, смазанной маслом, поставить в духовку и за¬ 
жечь огонь — самый маленький, чтобы только не по¬ 
тух. На таком же огне держать пирожные до тех пор, 
пока они не подсохнут. 

Готовые пирожные остудить, заполнить углубления 
кремом, залить все шары шоколадной глазурью и слегка 
обсыпать рублеными орехами. 

Приготовление крема: растереть сахар с маслом, 
постепенно прибавляя холодный крепкий настой кофе 
О ст. ложка на 1 / 2 стакана воды), всыпать ванильный 
сахар. Тереть, пока не разотрется сахар. 

Приготовление глазури: из сахара и волы сварить си¬ 
роп, как для варенья. Масло и какао растереть и посте¬ 
пенно шилъ в смесь тонкой струйкой сироп. Гатовой іла- 
зурью сразу обливать пирожные, пока она не засть ста. 
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